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La    Vigne  et  les    Boissons. 
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LIVRE    PREMIER. 

Culture  générale  de  toutes  fortes  de  Jardins. 

Oici  la  plus  noble,  la  plus  riante  &  la  plus  utile  Partie  de  l'Agriculture; 
aulfi  cft-ce  celle  qui  demande  le  plus  de  foin  :  Se  s'il  n'j'  a  point  de  mois 
dans  l'année  auquel  les  jardins  ne  fourniircnt  quelque  cliofe  ,  il  y  a  aulH 
toujours    quelque    chofe  à  y  taire;    mais  ces  ouvrages  n'ont  rien  que  d'aifc 

Lx  d'intcred'dnt ,  par  ce  qu'on    y    dépouille    tous   les    jours  ;  &  la   Nature  , 
— 1  .     'emcnt   obcilTantc  Se  teconde ,  y  déploie  fans   ccffo   des    richefles    8c   des 

bca..'--.  .-   ,  :ù:-..:;-.ics. 

C'eft  particulièrement  en  France  ,  qu'il  faut  apprendre  l'art  du  jardinage,  parce  que  c'eft 
où  il  s'eil  le  plus  pcrfeâionnc  dans  ce  dernier  fiecle  :  nos  Anciens  mômes  n'y  cntcndoicnr 
prcfquc    rien. 

On  partage  le?  jardins  en  quatre  fortes  :  le  potager,  le  fruitier  ,  le  jardin  à  fleurs  &  d'or- 
lomc  II.  A 


2  LA   NOUVELLE    MAISON    RUSTIQUE. 

ncmens ,  &  le  jardin  des  fimpîcs  ou  botanifte.  Je  parlerai  de  chacun  en  particulier  ,  quand 
j'aurai  dit  ce  qui  leur  eft  commun  à  tous. 
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CHAPITRE      PREMIER. 

Difpofition   du    Jardin. 
Our  former  un  jardin  ,  il  efl  cflcnriel   d'abord  d'en  bien  choifir  remplacement. 

Place. 


Pour  qu'elle  rduOlfTc,  ce  doit  être  un  bon  fonds  de  terre,  qui  ait  une  cxpofiiion  favorable, 
une  bonne   clôture  de  murailles ,  une  eau  tout  proche  ,  &  un  bord  commode. 

Fonds  de  terre. 

I.  Pour  que  la  terre  foit  bonne  ,  il  faut  ,  i°.  qu'elle  n'ait  point  de  mauvaife  odeur  ni 
de  mauvais  goût ,  autrement  les  fruits  8c  les  légumes  en  tiendroient  infailliblement  ,  comme 
on  l'expér'mciue  da:is  les  vins  qui  prennent  le  goût  du  terroir  ,  comme  à  Rucl  près  Paris. 
Pour  connoitre  fi  la  terre  n'a  point  l'odeur  ou  le  goût  mauvais,  on  en  prend  une  ou  deux 
poignées ,  on  les  fliire  ,  puis  on  les  met  tremper  dans  l'eau  pendant  environ  huit  heures  ; 
Se  après  l'avoir  paffje  par  un  linge,  on  goûte  l'eau  ,  pour  fentir  fi  elle  a  quelque  mauvaife 
qualité.  Pour  faire  cet  clTai,  on  prend  de  la  terre  à  diffcrens  endroits,  à  caufe  qu'il  peut 
y  avoir  de  la  diverl'té  dans  les  veines   de  la  terre. 

2".  Que  le  terrein  rit  trois  pieds  de  profondeur  de  bonne  terre  ;  s'il  y  en  a  moins  ,  les 
arbres  à  fix  ans  ne  feront  plus  que  languir  ;  8c  m.cme  les  légumes  à  longue  racine  ,  comme 
artichaux ,  betteraves  ,  falfifis  Se  carottes  n'y  réullifTent  pas.  Doux  pieds  Aiffilcnt  pour  les 
choux  ,  fcilades  S;  autres  verdures.  Pour  favoir  s'il  a  par-tout  aflcz  de  bonne  terre ,  il  faut 
fonderie  terrein  à  différens  endroits,  en  y  fiifant  faire  cinq  à  fix  fouilles,  qui  doivent 
a  'oir  f^x  pi^ds  de  largeur  fur  quatre  de  profondeur  5  lorfqu'elles  feront  vuidccs  ,  il  fera 
aifc   de  mefurer   la  hauteur.  Se   de  voir   s'il  s'y    trouve  les   trois  pieds   de  bonne  terre. 

3°.   Qu'elle  foit    meuble  ,  c'tfl-à-dire  facile  à  labourer  ,    Se   fans  pierres. 

4".  On  doit  préférer  à  toute  autre  la  terre  noirâtre  ,  fablonncufe  Se  grafTe  ;  fur-tout 
qu'elle  ne  foit  ni  trop  humide  ,  ni  trop  feche  ;  celle  qui  eft  trop  humide  eft  froide  ,  trop 
forte  ,  pefante  Se  peu  propre  à  la  végétation  ;  celle  qui  eft  trop  feche  ou  trop  légère  , 
comme  les  terres  à  tourbes  ,  eft  fans  humeur  8c  demande  trop  d'arrofemens.  Les  terres 
trop  fortes  ,  qui  approchent  de  la  glaife,  font  impénétrables  aux  eaux,  pourriffantes,  froides 
8c  tardives  ,  à  caufe  de  l'humidité  qu'elles  confervent  ;  Se  au-contraire  ,  en  tems  de  hâle 
8v  de  féchcreffe  ,  elles  fe  fendent ,  ne  font  point  traitables  ,  S;  tout  y  m.eurt.  Les  varennes 
douces  ,  c'eft-2-dire  les  terres  meubles  douces ,  qui  ont  le  grain  menu  8;  fans  pierres , 
font  encore  excellentes  en  jardinage.  Au  défaut  de  ces  varennes  douces  ,  ou  de  ces  terres 
roirâtrcs  ,  fiblonneufcs  Se  graffes  ,  qui  font  merveilles  en  jardins ,  on  peut  s'arrêter  aux 
terres  fortes  Se  tranches ,  qui  font  rougeâtres,  qui  fe  manient,  fe  labourent  aifémcnt  ,  &  quî 
ne  font  ni  froides ,  ni  chaudes.  Les  terres  blanches  font  prefpre  toujours  mauvaifes  ;  les 
argilLufcs  ne  valent  rien  ;  les  Curieux  ne  veulent   pas  même    des  tardives. 

5°.  Quelquefois  on  ôte  le  tuf,  l'argiUe  ,  8c  généralement  toute  la  terre  d'un  mauvais 
fonds ,  pour  y  en  tranfporter  de  bonne  ;  8c  c'eft  une  nouveauté  introduite  de  nos  jours 
dans  le  jard'n  ige.  Lorfqu'il  s'agit  de  faire  tout  un  grand  jardin  de  terres  d'apport ,  de 
couper  quelques  montagnes  pour  en  faire  un  jardin  ,  8cc.  ces  cntreprifes  font  de  trop  de 
dépenfcs  ;  il  ne  convient  qu'aux  Maîtres  du  Monde  de  les  taire  ;  c'eft  aux  Rois  feuls ,  aux 
Princes  ,  aux  pu  dans  Financiers  ,  qu'il  appartient  de  bouleverfer  la  terre  ,  de  corriger  & 
forcer  la  nature  n.crae  ;  mais  pour  les  Particuliers  ,  ils  ne  doivent  entreprendre  de  changer 
les  terres  de  leur  fonds  ,  Se  y  en  faire  apporter  d'autres  ,  que  quand  ils  n'ont  qu'un  petit 
terrein  à  unir ,  ou  peu  de    mauvais  fonds  à  remplacer.   Nous  voyons  même  aux  environs 
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des  grandes   Villes  quantité  de  marais  fe  former  tous  les  jours  de  mauvaifes  terres  d'apport, 
que  la  quantité  de  fumier  abonnit  bien  vite. 

Situation. 

II.  Les  vallons  font  à  préférer  pour  les  jardins  potagers  ;  ce  font  de  bons  fonds,  gras , 
humides  Se  profonds  ;  les  arrofemens  y  font  faciles  ;  les  légumes  y  viennent  aifément , 
abondamment  &  beaux ,  &  les  fruits  rouges  y  acquièrent  la  douceur  8c  la  grofleur  qui 
les  rendent  recommandablcs  ;  mais  les  autres  fruits  ,  au-contraire ,  n'y  font  ni  exquis ,  ni 
de  garde  quoiqu'abondans. 

Le  terrein  un  peu  fec  8c  élevé  ,  pourvu  qu'il  foit  bon  Se  affez  profond  ,  efl  excellent 
pour  les  jardins  fruitiers  ;  les  fruits  y  ont  fouvent  moins  de  grofleur  que  dans  les  plaines , 
ou  vallons  ,  mais  ils  ont  un  bien  plus  beau  coloris ,  un  meilleur  goût ,  Se  meûriifent 
bien  plutôt. 

Lorfqu'on  veut  avoir  un  jardin  qui  ferve  de  fruitier  Se  de  potager  ,  comme  il  eft  d'or- 
dinaire dans  nos  m.nifons  rufliques,  on  doit  chollir  les  mi-côtes  de  bons  fonds;  la  terre 
n'y  efl  jamais  ni  trop  feche  ,  ni  trop  humide  ,  parce  que  les  eaux  des  montagnes  y  coulent 
toujours  fans  féjourner  ,  Se  le  foleil  n'y  eft  pas  combattu  par  le  froid  ,  qui  eil  ordinaire 
dans  les  lieux  marécageux.  Mais  il  faut  que  la  pente  de  ces  mi-côtes  foit  prefque  imper- 
ceptible ,  afin  que  le  jardin  ne  foit  point  fujet  au  dégât  des  orages  Se  des  ébouiemens  des 
terres ,  Se  que  le  fonds  en  fcit  plus  aifé  à  cultiver  ,  plus  fécond  Se  plus  gracieux  à  voir. 
Sur  quoi  voyei  ci-après  au  Chapitre  V.  l'Article  des  Arrofemens. 

Expofitions. 

III.  II  ed  nécen'aire  de  plus  que  la  terre  ait  les  quatre  afpecls  du  foleil ,  pour  nourrir  les 
fruits  Se  les  légumes  ,  &  leur  donner  du  goût  j  le  jardin  fruitier  principalement  doit  avoir 
le  foleil  pendant  tout  le  jour. 

î°.  L'expodtion  du  foleil  levant  dure  depuis  le  matin  jufqu'à  une  heure  après  midi  : 
il  n'y  a  que  le  midi  dont  l'afpeft  foit  plus  eftiméi  le  levant  efl  même  plus  avantageux 
pour  les  efpaliers  de  pêchers ,  qui  paflent  pour  le  meilleur  fruit  ;  mais  cette  expofition  efl 
fujette  en  priniems  aux  vents  de  nord-efl  8c  au  roux- vent,  dont  il  faut  fe  garantir  par 
des  brife-vent".  Le  levant  efl  la  meilleure  expofition  pour  une  terre  légère  ,  Se  le  midi 
pour  les  autres. 

2°.  L'expofitlon  du  midi  dure  depuis  neuf  heures  du  matin  jufqu'à  quatre  du  foir.  Elle 
efl  favorable  aux  melonnieres  Se  à  toutes  fortes  de  plants  ,  même  aux  pêchers  ,  pourvu 
que  le  climat  ne  foit  pas  plus  chaud  qu'aux  environs  de  Paris.  On  doit  pourtant  n'y 
mettre  que  des  fruits  d'été  ,  qui  fe  cueillent  avant  que  les  grands  vents  arrivent  :  car 
l'expo^tion  du  midi  efl  à  couvert  au  printems  des  vents  de  galcrne  ;  mais  elle  efl  rudement 
battue  des  vents  du  midi  depuis  la  mi-Août  jufqu'à  la  mi-Odobre. 

Le  midi  &  le  levant  fervent  aufli  pour  les  plantes  printanicres ,  comme  laitues  d'hiver 
pois ,  fcves ,  fraifes  ,  artichaux  ,  Sec.    Ec  après   le    printems   on    y  feme   du  pourpier     du 
balilic ,   Sec.   même  de  bons  raifuis    Se  autres  fruits. 

3''.  L'cxpofition  du  couchant ,  qui  commence  depuis  onzeiieurcs  Se  demie  jufqu'au  coucher 
du  foleil,  efl  plus  tardive  que  le  levant  de  huit  à  dix  jours;  mais  elle  foutîrc  moins 
de  la  gelée  ,  qui  s'y  fond  Se  tombe  comme  la  roféc  avant  que  le  foleil  ait  donné  deffus. 
D'un  autre  côté  ,  cette  expofition  efl  fujette  au  vent  de  galcrne  dans  le  printems  ,  Se  à 
de  grands  vents  du  couchant  en  automne. 

4".  Le  nord  ne  vaut  rien  pour  les  terres  plus  froides  qu'humides  ;  mais  pour  celles  qui 
font  légères  Se  chaudes ,  comme  la  plupart  de  celles  du  climat  de  Paris ,  les  poires  d'eic 
le  verjus  ,  quelques  prunes ,  abricots  Se  autres  productions  tardives  y  réuihlient  bien.  On 
met  encore  ,  au  nord  ,  des  figuiers  ,  framboi'îcrs  Se  grofeilkis;  cette  expofition  fert  par-tout 
l'été  pour  élever  du  cerfeuil  Se  tout  ce  qui  doit  être  replante  ,  comme  laitue,  chicorée  | 
choux  ,  céleri  ,  Sec.  car  il  n'y  a  point  d'endroit  dans  un  jardin  qui  ne  puiffc  être  bon  à 
quelque  chofc. 

Un   des    points   auxquels    il    faut   avoir  le  plus  d'Jgird  en  fut  de  jardinage,  c'cfl   aujc 
rxpoficions  qui  y  conviennent  le  mieux,  £t  elles  fc  règlent  fuivani  le  climat  du  lieu    Ainrt 
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dans  un  pays  fort  chaud  on  doit  chercher  l'afpeft  du  feptentrion  ,  qui  puifTe  modérer  la 
violence  de  la  chaleur;  au-coiuraire,  fi  l'on  habite  un  pays  froid,  il  faut  choifir  l'afpcft 
du  niiJi  ,  Sv  fe  mettre  à  couvert  du  feptentrion,  tenant  pourtant  pour  certain  qu'en  quelque 
lieu  que  l'on  Ibit  fituc,  l'on  a  toujours  befoin  d'un  foleil  favorable,  parce  que  c'eft  l'amc 
de  la  végétation  ;  on  fe  met  à  couvert  de  Ca  rayons  brûlans,  en  évitant  l'afpeft  du  midi , 
&  en  ratraîchinant  la  terre  par  de  fréqucns  arrofemcns  ;  l'abondance  Se  l'ombrage  des  plantes 
y  contribuent  auHî,  p:uce  qu'elles  confervent  l'humidité  de  la  terre ,  8<  empêchent  qu'elle 
ne   fe  defTcche  f\  aifément. 

Si  l'on  cft  dans  un  climat  tempéré ,  comme  le  font  les  environs  de  Paris  &  les  Provinces 
circo:ivoII:nes  ,  il  efl  tiès-tacile  d'éviter  les  inconvcnicns  qui  arrivent  par  l'excès  du  froid 
ou  du  chaud  ,  puifquc  ce  climat  eft  fufTifamment  chaud  pour  la  produftion  de  la  plupart 
des  fruits  St  des  plantes  qui  font  en  ufage  pour  les  befoins  de  la  vie.  Il  n'en  ell  pas  de 
même  de  certaines  Provinces  plus  expofées  au  levant  &  au  midi;  elles  ont  des  fruits  par- 
ticuliers qui  y  acquièrent  véritablement  un  degré  de  bonté  &  de  délicatefle  qu'ils  ne  fau- 
roient  avoir  ailleurs;  tels  font  les  citrons  ,  oranges,  grenades  ,  figues,  olives,  melons  Se 
raifins.  Mais  auHi  l'on  manque  dans  ces  climats  de  plufieurs  plantes  &  herbages  fort 
ntiles ,  ou  du  moins  on  ne  vient  à  bout  d'en  élever  qu'à  force  d'arrofemens  St  de  foins 
coûteux  Se  pén  blés. 

Nous  pouvons  participer  à  ce  qu'ils  ont  d'avantageux  ,  fans  qu'au  refîe  la  culture  de 
la  plupart  des  plantes  nous  foii  autant  à  charge  ;  car  pour  celles  qui  demandent  le  plus 
de  chaleur ,  on  pourra  prendre  un  côreau  qui  regarde  le  rVidi ,  &  qui  les  mette  entiè- 
rement à  l'abri  du  feptentrion  :  dans  cette  fituation  ,  jouifiant  aulfi  du  foleil  touchant 
&  du  levant  ,  elles  feront  en  état  de  profiter  toute  la  journée  de  la  douce  influence  des 
rayons  de  cet  aftre  vivifiant.  Faute  de  coteau  ,  les  murs  qu'on  élèvera  dans  ces  mêmes 
afpeâs  feront  les  mêmes  eiîéts ,  foit  pour  les  arbres  en  efpaliers,  foit  pour  les  autres 
chofcs  qui  ont  befoin  d'un  pareil  abri  ,•  pour  ce  qui  eft  des  plantes  Se  des  fruits ,  à  qui 
il  ne  faut  qu'une  chaleur  modérée  ,  la  température  de  notre  climat  les  rendra  excellens 
8c  abondans ,  pourvu  que  le  terroir  foit  bon. 

La  différence  des  expofitions  eft  bien  plus  fenfible  Se  plus  importante  dans  un  lieu  élevé, 
que  dans  les  jardins  fitués  en  plaines ,  qui  ne  font  à  couvert  ni  de  montagnes  ,  ni  de 
bois  de  haute  futaie  ,  ni  de  grands  bâtimens.  Les  uns  Se  les  autres  font  plus  ou  moins 
expofés ,   fuivant  leurs  afpefts  ,  aux   différens   vents  qui  font  ennemis   du  jardinage. 

C'eft  depuis  la  mi-Août  jufqu'à  la  mi-Oftobre  que  les  vents  de  midi  défolent  extrê- 
mement l'expofition  qui  porte  ce  nom  ;  la  perte  en  eft  grande  pour  les  fruits ,  fur-tout 
aux  arbres  de  lige.  Vers  le  printems ,  l'expofition"  du  levant  eft  fujette  à  des  vents  de 
nord-cft  ;  ce  font  des  vents  de  bile  fort  fccs  Se  fort  froids ,  qui  brouiflent  les  feuilles 
ik  les  jets  nouveaux  ,  8c  qui  font  fouvent  tomber  beaucoup  de  fruits ,  tant  à  pépins  qu'à 
noyau.  L'expofition  du  couchant  craint  les  vents  de  galerne  ,  très-pernicieux  au  printems 
pour  les  arbres  en  fleur  ,  Se  en  automne  les  vents  de  la  faifon  y  détruifent  beaucoup  de 
fruits  :  enfin  les  vents  du  nord  défolent  tellement  les  endroits  qui  y  font  expofés,  qu'on 
ne  doit  guère  attendre  de  fruits  d'hiver  qui  aient  quelque   mérite. 

Il  eft  vrai  qu'en  quelque  fituation  que  foit  un  jardin ,  il  eft  en  lieu  de  craindre  toutes 
les  djfgraccs  de  ces  vents ,  comme  de  jouir  des  faveurs  de  chaque  cxpofition  ,  ayant 
néceffairemeni  tous  les  afpefts  du  foleil  ;  mais  il  n'eft  pas  moins  certain  qu'il  y  en  a 
qui  font  plus  fi'.jets  à  l'un  Se  à  l'autre  ,  par  rapport  à  l'adiette  de  tout  le  jardin  ,  ou  à 
chacun  de  fes  côtés.  Or  il  eft  toujours  plus  expédient  qu'il  foit  au  levant  Se  au  midi  , 
qu'en  toute  autre  cxpofition  ,  ces  deux  premières  étant  abfolument  préférables  à  celles 
du  couchant  Se  du  nord ,  Se  principalement  en  ce  climat  ,  oîi  l'on  a  befoin  de  chaleurs 
pour  les  fruits  délicats  2<  pour  ceux  d'hiver. 

En  cas  de  choix,  l\  l'on  veut  favoir  à  laquelle  il  faut  s'attacher,  cela  dépend  de  la 
qualité  des  terres  que  l'on  a  ;  fi  elles  font  légères  ,  on  doit  préférer  l'expofition  du  levant 
comme  la  plus  favorable;  fi  ce  font  des  terres  fortes  ,  Se  par  conféquent  froides,  conf- 
tammcni  l'expofition  du  midi  leur  vaut  mieux.  L'avantage  de  cette  dernière  cxpofition  eft 
d'être  propre  à  préferver  les  plantes  des  rigueurs  de  l'hiver  ,  à  donner  du  goût  aux  légumes 
&  aux  fi  uits  ,  Se  à  faire  des  produd^ions  hâtives  :  comme  les  terres  fortes  font  d'un  tem- 
pérament contraire  ,  ce  ne  peut  être  que  par  le  fccours  d'une  grande  chaleur  qu'on  les 
rend  capables  de  ces  bons  effets. 
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La  terre  légère  étant  plus  facile  à  être  animée  &  échauffée ,  n'a  pas  befoin  d'une 
pareille  expoiltion  ,  elle  lui  eft  plutôt  nuiiible  ,  fur-tout  (i  le  climat  eft  chaud  ;  car  elle 
eit  fujette  à  brûler  tellement  les  plantes  en  été,  que  les  potagers  y  deviennent  inutiles: 
elle  y  engendre  un  nombre  infini  de  pucerons  qui  percent  ou  recroquevillent  les  feuilles: 
elle  empêche  que  les  fruits  n'acquièrent  leur  groflcur  naturelle  ,  &  fouvenr  même  elle  les 
fait  tomber  avant  leur  maturité.  Il  faut  donc  laifTer  l'expofition  du  midi  pour  une  terre 
froide  &  humide ,  &  chercher  plutôt  dans  les  fonds  arides  &  fablonneux  celle  du  levant , 
qui  y  fait  des  biens  admirables  :  les  rofées  de  la  nuit  &  les  premiers  rayons  du  foleil 
font  pour  elle  des  influences  11  bénignes  8c  fi  efficaces ,  que  le  bon  goût ,  la  groiïeur 
&  la  maturité  des  fruits  s'y  rencontrent  toujours.  Les  arbres  Se  les  légumes  s'y  con- 
fervent  auffi  parfaitement  ,  d'autant  que  tout  y  eft  à  couvert  des  vents  de  galerne , 
qui  font  ordinairement  fuivis  de  gelées  blanches  qui  endom.magent  prefque  tout  ce  qui  s'y 
trouve  expofé. 

Ces  avantages  font  quelquefois  que  l'on  fe  contente  aifcment  de  cet  afpe£l ,  même  dans 
les  terres  fortes.  Cependant  cette  expofition  a  auiii  des  inconvéniens  ,  dont  le  principal 
eft  d'être  privée  du  bénéfice  des  pluies  ,  du  moins  pour  les  srbres  8c  efpalicrs  ,  de  manière 
qu'ils  y  fouffrent  une  extrême  féch^reffe  ,  fi  l'on  n'y  remédie.  Les  efpaliers  font  mieux 
leur  devoir  au  midi  ,  parce  que  leurs  fruits  y  font  à  couvert  des  vents  :  mais  fi  l'on  étoit 
dans  un  pays  chaud ,  il  faudroir  fe  garder  d'y  mettre  aucun  fruit  à  pépins  ni  à  noyau  ; 
ils  font  trop  délicats  pour  être  cxpofés  à  une  chaleur  fi  forte  ;  on  les  y  verroit  griller  Se 
gercer.  Cette  expofition  n'eft  bonne  en  de  pareils  lieux  que  pour  des  orangers  ,  citron- 
niers ,  grenadiers ,  figuiers  ,  mufcats  Se  autres  femblables  fruits  ;  encore  y  faut-il  conferver  la 
plupart  des  feuilles  pour  leur  donner  de  l'ombre.  Le  refte  dans  ce  climat  fera  allez  avanta- 
geuiement  placé  au  levant  ,  au  couchant ,  Se  même  au  nord  ,  qui  eft  préférable  aux 
deux  autres ,  û  la  chaleur  du  climat  eft  trop  grande. 

L'expoiitlon  du  nord  a  aufTi  fes  utilités  parmi  nous  ,  c'eft-à-dire  dans  les  climats  plus 
tempérés  Se  plus  froids ,  quoiqu'elle  y  foit  la  moindre  de  toutes  ,  Se  quoiqu'elle  ne 
doive  jamais  être  l'afpeft  principal  d'un  jardin  :  outre  qu'elle  eft  fuffifamment  bonne 
pour  tous  les  fruits  d'été  ,  8c  pour  quelques-uns  d'automne  ,  elle  eft  très  propre  pour 
conferver  les  légumes  durant  les  grandes  chaleurs  ,  Se  pour  les  fruits  rouges  qu'on  veut 
garder  long-tems. 

Celle  du  couchant  eft  un  peu  plus  confulcr^ble  ;  on  n'a  point  lieu  d'y  craindre  les 
défauts  de  la  féchereîTe  ,  parce  qu'elle  reçoit  toutes  les  pluies  qui  viennent  du  côté  du 
foleil  couchant  ;  8c  ces  pluies  font  merveilleufes  pour  une  terre  feche  8c  légère.  Une 
terre  humide  Se  froide  s'en  accommode  moins ,  8c  cela  fiit  connoitre  qu'on  doit  éviter 
le  plus  qu'on  peut  une  telle  expofition  ,  quand  on  eft  dans  un  terroir  qui  eft  de  ce 
tempérament  ,  du  moins  pour  l'alliette  de  tout  le  jardin  ;  car  à  l'égard  des  côtés  ,  il  n'en 
eft  point  dont  on  ne  puiffe  faire  un  bon  ufage  ,  en  quelque  expofition  qu'il  fe  trouve  : 
fur  quoi  il  faut  voir  plus  bas  l'emploi  que  nous  marquerons  pouvoir  être  fait  de  chaque 
partie  du  pDtager ,   fuivant  le  terrein  S;  l'afpeft  où  l'on  fe  trouve. 

Murailles  &  Eau. 

IV.  Il  eft  efientiel  que  le  jardin  foit  clos  de  murailles  de  neuf  pieds  de  haut  :  elles 
font  nécelTaires  non-feulement  pour  garantir  le  jardin  des  pafîans ,  voleurs ,  beftiaux  8c 
bêtes  fauves ,  8e  pour  renvoyer  la  chaleur  aux  plantes  ;  mais  auHî  pour  avoir  de  bons 
efpalicrs  Se  de  beaux  fruits,  Se  en  avoir  d;jns  toutes  les  faifons,  hâtives  8e  tardives:  il 
faut  cette  hauteur  aux  murs  pour  l'cfibr  des  efpalicrs ,  fur-tout  quand  ils  font  forts ,  8c 
le  jardin  en  eft   moins   expofé  aux  vents  &  aux  premiers   froids. 

Il  eft  bon  auffj  qu'il  y  ait  quelque  eau  dans  le  jardin  ,  ou  tout  proche,  pour  les  arro- 
femcns  ;  car  la  féchercffe  eft  la  grande  ennemie  des  plantes,  fur-tout  quand  elles  font 
jeunes  ou  nouvellement  tranfplantées  ;  la  rofée  8c  les  pluies  ne  fuffifent  pas  pour  les 
garantir  des  hâles  dévorans  du  printcms  Se  des  chaleurs  brûlantes  de  l'été.  I.cs  rcf- 
fourccs  ordinaires  font  un  puits  peu  profond  ,  pour  qu'on  ait  moins  de  peine  à  y  tirer  , 
la  décharge  de  quelque  fontaine  ,  ou  même  quelques  fontaines  conduites  exprès  ,  un 
cinal  voifin  ,  un  petit  réfcrvoir  bien  fourni  Se  bien  entretenu  ,  avec  des  tuyaux  de 
boiî   Se  des  cuvettes  ou    baquets  diftrib.:és  en   pluficurs  quarrés  pour  porter  l'eau  par-tout. 
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On  doit  encore  procurer   à  fon  jnrdin   un  abord  commode  &  gracieux ,  tant  pour  faci- 
liter l'apport  des  amendcmeiis ,   que  pour  l'aiLnce  Se  le  plnilir   du  Maître. 

Figure  du  Jardin. 

V,  La  figure  d'un  jardin  la  plus  agréable  à  la  vue  ,  8c  la  plus  commode  pour  la  cul- 
ture ,  cil  celle  d'un  quarrc  long  ,  dont  les  encoignures  font  à  angles  droits  ,  &  qui  peut 
avoir  une  tbis  &  demie  ,  ou  deux  lois  plus  de  longueur  que  de  largeur  :  on  trouve  de  quoi 
y  faire  ailc.nent  de  beaux  quarrcs  de  grandes  planclies  ;  au-lieu  que  dans  les  figures 
irrégulieres ,  comme  triangles  ,  ronds,  Sec.  il  y  a  toujours  bien  du  tems  &  du  tcrrein  à 
perdre  :  on  ne  peut  les  employer  qu'en  bofquets ,  cabinets  pour  le  réfugier  en  tems  de 
pluie  ;  ou  bien  il  faut  les  réduire  en  quarré  pour  en  cacher  les  défaiTts ,  en  difpofant  les 
allées  S;  le  partage  des  quarrcs  comme  fi  tout  le  terrein  étoit  quarré,  afin  que  la  jardin 
paroiiTe  parfait  dans  fa  difpoiition. 

1°.  Pour  l'agrément ,  il  doit  avoir  fon  entrée  dans  le  milieu  d'une  de  fcs  faces  les 
plus  étroites  ,  fur  une  allée  qui  coupe  en  deux  toute  la  longueur  du  jardin  ,  afin  qu'en 
y  entrant  on  ait  devant  foi  la  plus  grande  étendue  du  jardin.  Une  vue  auHi  longue  en 
face  ,  &  médiocrerriciit  large  fur  les  côtés ,  plaît  bien  mieux  qu'une  vue  courte  en  face  , 
Sv  longue  par  les  côtés  :  cependant  C\  la  difpoiition  du  terrein  gêne  ,  il  faut  du  moins  que 
l'entrée  &  ce  qui  doit  l'accompagner  ,  comme  allées  ,  efpaliers  ,  foit  fi  bien  difpofé  , 
qu'il  ne  s'offre  rien  de  brut  &  de   difgracieux  à  la  vue. 

2°.  Il  faut  encore  que  le  terrein  du  jardin  foit  plus  bas  que  le  rez-de-chaufl*éc  de  la 
maifon  ,  enforte  qu'on  y  dcfccnde  par  quelque  perron  ,  terraiTe  ou  glacis  ;  il  en  fera  plus 
gracieux  ,   plus  commode  ,    &   la  maifon  plus  faine. 

Fentes  du  Jardin. 

VI.  Si  le  terrein  defliné  en  jardin  n'a  pas  naturellement  une  pente  douce  ,  on  doit  lui 
en  ménager  une  qui  foit  imperceptible  ik  perpétuelle  dans  toutes  les  allées  qui  régnent  le 
long  (lu  levant ,  &  dans  une  de  celles  du  midi  ;  cela  fait  deux  bons  etîets  :  i°.  On  empêche 
que  l'eau  des  pluies  ne  fe  réj^ande  dans  les  jardins  :  z'^.  On  la  conduit  jufqu'aux  pieds  des 
arbres  ,  qui  ont  toujours  bcfoin   d'humidité  dans  ces   expofitions. 

La  pente  eft  prcfque  Infcnfible  ,  quand  elle  ne  pafie  pas  un  pouce  &  demi  fur  une  toife 
de  longueur  ,  fur-tout  lorfque  la  longueur  eft  grande  ;  car  une  pente  de  douze  ou  quinze 
pieds  fur  quatre-vingt  toifes  de  long  ,  eft  moins  fenfible  &  moins  incommode  qu'une  pente 
de  deux  pieds  ik  demi  fur  une  longueur  de  vingt  toifes  ,  quoique  ce  foit  la  même  proportion. 

Une  pente  commence  à  être  rude  ,  quand  elle  efl  de  deux  pouces  par  toife ,  Ç\  elle 
pafL-  ,  il  faut  la  corriger  ,  ou  en  baillant  le  terrein  le  plus  élevé  ,  ou  en  élevant  par  des 
terres  d'apport  ou  fumiers  celui  qui  eft  trop  bas  ,  ou  enfin  (  ce  qui  efl  le  dernier  parti  & 
le  plus  coûteux  )  en  partageant  cette  grande  pente  en  différentes  portions ,  pour  en  former 
des  terrades  particulières  ,  les  unes  fur  les  autres  ,  plus  ou  moins  larges ,  fuivant  la  dif- 
pofition  du  terrein.  Ce  feront  autant  de  jardins  féparcs  ,  qu'on  d.'fpofera  ,  comme  nous 
l'allons  dire  des  jnrdins  en  général  ;  &  pour  qu'ils  ne  s'éboulent  point ,  on  les  foutiendra  , 
ou  par  de  petits  murs  qui  feront  garnis  de  beaux  efpaliers ,  &  qui  renverront  la  chaleur  & 
formeront  une  belle  vue  ,  ou  par  de  petits  talus  bien  battus  &  bien  trépignes  ,  où  l'on 
placeia  quelques  degrés,  ou  du  gazon  en  glacis  bien  plaqué  ,  pour  qu'ils  foient  plus 
folides.  Toutes  ces  terralles  font  un  bel  afpcd  ,  8c  font  auHi  fès- bonnes  pour  les  plants 
8c  légumes  ;  mais  on  doit  avoir  la  précaution  d'en  bien  trépigner  Se  abattre  les  talus  dans 
le  foui.  Se  que  la  partie  huite  de  chaque  talus  foit  un  peu  plus  élevée  que  l'allée  de  la 
terrafie  voifine  ,  afin  que  l'égout  de  la  terraffe  y  faffe  moins  de  tort.  Tous  les  hivers  on  y 
fera  les  réparations  nécefiaires  ,  en  y  apportant  quelques  terres  qu'on  trépignera  8c 
battra  tout  de  nouveau  ,  n'y  laiflant  rien  de  meuble  que  les  trois  ou  quatre  pouces  de 
fuperficie  de  bonne  terre  qui  couvre  8c  excède  chaque  talus  ,  Se  qu'on  laboure  après 
coup  pour  rendre  cette  terre  plus  propre  aux  différentes  produclions  qu'on  ne  manquera 
pas  d'y  mettre  ,  pour  que  tout  foit  employé  ,  d'aurant  que  les  expofitions  de  ces  talus 
font  fouvent  fort  avantageufcs  ;  quelquefois  même  on  en  fait  exprts  pour  les  raifins  8c 
autres  fruits. 
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-  On  doit  encore  faire  d'efpace  en  efpace  ,  dans  les  allées  des  terreins  qui  vont  en  pente  , 
de  petits  arrêts  avec  des  ais ,  qui  n'excèdent  la  fupcrficie  des  allées  que  de  quelques  pou- 
ces ,  ou  fimplement  de  petites  rigoles  qui  détournent  les  eaux  des  pluies  dans  les  qiiarrés 
voifins  ;  &i  même  fi  ces  arrêts  ou  rigoles  ne  fuffifent  pas  ,  on  ménage  au  bas  du  jardin 
une  lortie  pour  la  décharge  de  ces  eaux  ;  ou  bien  on  y  fait  une  pierrée,  dans  laquelle  elles 
fe  perdent  en  terre  ,  ou  quelques  puifards  de  terre  glaife ,  où  elles  tombent  &  fe  confervent 
quand  on  veut  s'en  fervir  pour  les  arrofemens. 

Fouille. 

VIL  Le  terrein  du  jardin  étant  choifi  ,  difpofé  &  clos,  comme  je  viens  de  le  dire, 
il  faut ,  pour  le  mettre  en  œuvre  ,  commencer  par  le  fouilUr  par-tout  à  trois  pieds  de 
profondeur. 

1°.  Fouiller  la  terre  ,  ce  n'efl  autre  chofe  que  la  remuer  ,  enforte  que  le  deffus  foit 
mis  dans  le  fond  ,  &  k  fond  au-delTus  ,  fans  aucun  mélange  du  fond  avec  le   defllis. 

2\  La  fouille  fe  fait  non-feulement  pour  mieux  diftribuer  le  terrein  ,  mais  encore  parce  que 
rien  n'eft  meilleur  pour  la  fécondité 'de  toutes  fortes  de  plantes  ,  foit  arbres  en  efpaliers , 
pépinières  ,  légumes  ou  autres  ;  car  ce  remuement  de  la  terre  dans  fa  fuperficie  en  ranime 
les  fels  ,  la  chaleur  du  foleil  Si  les  pluies  y  communiquent  de  nouveaux  principes  de  végé- 
tation ,  8c  les  plantes  ,  qui  trouvent  par-tout  une  terre  légère  &  alfée  à  percer  ,  fe  forti- 
fient bien  plus  vite.  C'eft  pourquoi  je  dis  qu'on  doit  fouiller  tout  le  terrein  d'un  jardin  à 
trois  pieds  de  profondeur  ,  autîi-bien  pour  les  légumes  que  pour  les  arbres  ,  parce  que  les 
uns  S<  les  autres  pivotent  pour  la  plupart ,  &  qu'ils  viennent  toujours  mieux  en  terre  bien 
meuble.  Il  faut  même  fouiller  également  les  endroits  où  l'on  doit  faire  les  allées ,  pour 
deux  raifons  :  i*'.  Parc:  que  toute  la  terre  du  jardin  doit  être  d'une  égale  hauteur  ;  &  comme 
la  fouille  hauffe  le  terrein  de  fix  pouces  ,  les  allées  qui  ne  feroient  pas  fouillées  ,  fcroienc 
par  conféquent  plus  baiïes  de  ({-&  pouces  que  les  quarrés  :  outre  cela  ,  l'eau  des  pluies  qui 
n'auroit  pas   d'égout  ,    rendroit  les  allées  long-tems  impraticables. 

2°.  La  terre  des  allées  fouillées  eft  toujours  très-utile  :  on  n'a  ,^  par  exemple  ,  qu'à  la 
prendre  pour  la  mettre  au  pied  des  vieux  arbres  qui  font  à  côté  des  allées  ,  &  la  terre 
ufde  de  ces  vieux  arbres  fervira  à  regarnir  les  allées  ;  ce  qui  eft  une  bonne  épargne, 

3°.  La  fouille  eft  un  ouvrage  d'automne  ;  5t  pour  la  faire  avec  fuccès  &  économie  ,  il 
ne  faut  point ,  comme  on  faifoit  autrefois  ,  ôter  toute  la  terre  de  chaque  tranchée  ,  8c 
l'y  remettre  enfuite  ;  c'étoit  remuer  deux  fois  la  même  terre  inutilement ,  faire  double 
dépenfe  ,   &  perdre  du  tems. 

Vous  terez  donc  une  première  tranchée  de  trois  pieds  de  profondeur ,  dont  vous  jetterez 
la  tprrc  à  côté  ,  le  deffus  deflbus ,  8c  la  laifTcrez  là  jufqu'à  la  fin  de  toute  la  fouille  :  vous 
ferez  cette  tranchée  auHl  longue  8c  aufli  large  que  vous  voudrez  ,  fans  néanmoins  palTcr 
une  toife  de  longueur  8c  quatre  pieds  en  largeur  ,  pour  ne  point  fluiguer  l'homme  ;  &  Ç\. 
vous  la  faites  de  quatre  toiles  dans  la  largeur  du  terrein  ,  fur  quatre  pieds  de  longueur  , 
trois  hommes  pourront  y  travailler  aifément  enfcmble.  Les  Jardiniers  appellent  ces  tran- 
chées des  jauges  ;  ils  appellent  auffi  jauge  le  bâton  qu'il  faut  avoir  pour  mefurer  la  profon- 
deur 8c  l'étendue  de  chaque  tranchée  ,  afin  de  les  fiirc  toutes  égales.  Vous  en  ferez  une 
féconde  auprès  de  la  première  ,  Se  vous  jetterez  dans  la  première  jauge  les  terres  de  la 
feconde  ,  à  mefure  que  vous  la  creufercz  ;  cnfortc  qu'en  mettant  delTous  ce  qui  étoit 
deffus ,  8c  dcflus  ce  qui  ctoit  deffous ,  vous  ferez  une  fuperficie  nouvelle  de  la  terre  qui 
étoit  dans  le  fond  ,  8c  toute  votre  terre  mûrira  :  vous  vous  fervirez  des  bâtons  nommés 
)auget ,  pour  faire  la  féconde  trancliée  égale  à  la  première  ;  vous  en  ferez  de  même  une 
troifiemc  ,  8c  ainfi  fucccifivemcnt  ,  jurqu'a  ce  que  tout  le  terrein  foit  fouillé  ;  enforte  qu'à 
la  fin  il  vous  rcftera  une  tranchée  pareille  à  la  première  ,  que  vous  remplirez  de  la 
terre  de  cette  première  jauge  que  vous  aurez  gardée  :  cela  s'appelle  mettre  la  terre  le  dcHus 
dcfTous.  Il  fjut  obfervcr  la  même  chofe  aux  efpaliers  le  long  des  murs. 

Si  les  [crres  ne  font  pas  des  meilleures,  on  doit  prendre  toute  la  fuperficie  des  allées 
pour  la  mettre  dans  les  tranchées  ,  Se  remettre  toute  la  mauvaifc  terre  qui  en  fort 
fiir  les  allées. 

S'il  fe  trouve  du  tuf  dans  le  fond  des  tranchées  ,  il  le  fiut  ôrcr  S<  y  mettre  d';iutre 
terre  ;  car  le  tuf  eft  mortel  aux  arbres ,  ou  du  moins  il  communique  fon  amertume  au 
Jruit ,  fur-tout  aux  pêchers. 
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Si  le  fond  n'eft  qu'un  petit  caillou  noir ,  on  le  laiffe  4  il^  n'eft  pas  mauvais  aux  arbres 
ni  au  fruit ,   au-contrairc  la  racine  y  trouve   quantité  de  Tels  qui  lui  font  plaifir. 

En  mettant  ainfi  la  terre  le  defliis  delTous  par  tranchées  ,  ce  remuement  fait  naturelle- 
ment un  talus  devant  l'Ouvrier  :  &  en  cas  qu'on  ait  à  fumer  cette  terre  ,  il  faut  avoir 
apporte  le  fumier  fur  le  bord  de  la  tranchée  ;  Se  pendant  que  plufieurs  hommes  fouillent 
la  terre  &  la  jettent  devant  eux,  un  autre  qui  eft  fur  le  bord  de  la  tranchée  répand  le 
fumier  fur  le  talus  :  par  ce  moyen  la  terre  eft  bien  mêlée  &  nullement  trépignée ,  comme 
elle  l'eft  quand  les  Jardiniers  font  premièrement  on  lit  de  fumier  ,  puis  un  lit  de  terre , 
8c  qu'ils  labourent  enfuite  ,  continuant  ainfi  de  faire  les  lits  de  fumier  &  de  terre  ,  8c  les 
labours  les  uns  fur  les  autres ,  jufqu'à  ce  que  la  fouille  foit  achevée  ;  ce  qui  ne  vaut 
rien. 

Lorfqu'on  fouille  le  long  de  quelque  mur  ,  foit  pour  abonnir  la  terre  ,  former  quelque 
glacis ,  ou  autrement ,  on  doit  remplir  la  tranchée  au(îi-tôt  qu'elle  eft  faite  ,  ne  pas  appro- 
cher trop  près  des  fondations  du  mur  ,  8c  y  laifler  toujours  quelque  petit  talus  folide  , 
de  peur  que  le  mur  ne  s'aftbiblifle  par  fon  propre  poids ,  ou  par  quelque  pluie  inopinée. 

DiftrlbiLtion  du  Jardin. 

V 1 1.  I/emj'lacement  du  jardin  étant  marqué  ,  il  eft  néceflaire  d'en  bien  examiner  le 
terrcin  ,  de  proportionner  les  quarrés  8c  les  allées  à  l'étendue  de  la  place.  Pour  le  diftri- 
bucr  d'une  manière  utile  Se  agréable  ,  il  faut  prendre  d'abord  trois  allées  qui  régneront 
en  face  du  coté  de  l'entrée  ,  dans  toute  la  longueur  du  jardin  :  celle  du  milieu  fera  vis-à- 
vis  l'entrée  ,  Se  fera  plus  grande  que  les  autres  ,  pour  la  bonne  grâce  ;  8c  les  deux  autres 
régneront  tout  le  long  des  murs  ,  à  trois  ou  quatre  pieds  de  diftance  au  moins.  On 
fera  enfuite  une  allée  ou  deux  de  traverfe,  qui  couperont  la  longueur  du  jardin  ,  outré 
celles  qu'on  lairtcra  aux  deux  bouts  ,  à  quelque  diftance  des  murailles  ,  pour  que  le  terreiii 
du  jardin  fcit  ifolé  ,  Se  qu'on  puiffe  fe  promener  Se  travailler  par-tout.  L'allée  de  largeur 
par  laquelle  on  defcend  du  logis  dans  le  jardin  ,  doit  être  la  plus  grande  ,  la  plus  propre  8c 
la  plus  riante  de  toutes  ,  parce  que  c'cft  ce  qui  fe  préfente  d'abord  ,  Se  où  l'on  s'arrête 
pour  coafidérer  le  jardin.  Voilà  au  moins  ce  qu'il  flîut  d'allées  pour  la  beauté  8e  la 
commodité  de  la  culture  :  au  furplus ,  on  proportionnera  le  nombre  Se  la  largeur  des  allées , 
tant  de  longueur  que  de  traverfe  ,  fur  l'étendue  du  terrcin  ,  enforte  qu'elles  fe  partagent 
en  quarrés  égaux. 

Chaque  quarré  fera  bordé  de  plates-bandes  qui  accompagneront  les  allées  ,  8c  auront 
environ  quatre  pieds  de  largeur  ,   plus  ou  moins  ,  fuivant  l'étendue  du  jardin. 

On  plante  des  arbres  fruitiers  en  efpalier  le  long  des  murailles  ;  on  les  met  en  builTon 
ou  en  contr'efpalier  dans  le  milieu  des  plates-bandes  du  dedans  du  jardin  ,  afin  que  chaque 
côté  de  l'arbre  foit  également  labouré.  Toutes  les  plates-bandes  ,  tant  des  efpaliers  que 
du  dedans  du  jardin  ,  doivent  être  d'égale  largeur  ,  Se  n'être  élevées  que  de  trois  pouces  , 
pour  ne  pas  faire  paroîtrc  les  allées  trop  enfoncées.  On  ne  doit  jamais  battre  le  bord  des 
plates-bandes  ;  cela  les  rend  trop  élevées  du  milieu.  On  borde  chaque  côté  des  plates- 
bandes  8e  le  terrcin  des  efpaliers  ,  ou  de  fleurs  ,  ou  de  menues  plantes  ,  qu'on  appelle 
plantes  de  bordures  ;  enforte  qu'on  fe  promené  toujours  dans  les  allées  entre  deux  rangs 
d'arbres  Se  de  fleurs  ,  ou  de  menues  plantes.  Le  tatifé  ,  ou  la  ftatice  ,  eft  à  mon  goût  la 
plus  jolie  plante  de  bordure ,  parce  qu'elle  ne  mange  pas  la  terre  ,  qu'elle  eft  fort  pro- 
pre ,    qu'on  la  voit  en  fleur  la  moitié  de  l'année  ,    Se  qu'elle  eft  toujours  verte. 

On  placera  le  badin  dircftement  dans  le  milieu  du  jardin ,  (î  on  y  en  fait  un  ;  ce  qui 
fera  beau  Se  très-commode ,  ne  fût-ce  que  pour  recevoir  les  eaux  fi  néceffaires  aux  arro- 
fcmens. 

Le  corps  de  chaque  quarré  doit  être  continuellement  rempli  ou  de  broderies  8e  gazons  , 
de  fleurs  ou  de  légumes  qui  fe  fuccedcnt  fans  cefle  ,  enforte  qu'aulfi-tôt  que  ceux  d'une 
faifon  feront  paffés ,  on  préparera  la  terre  pour  un  autre.  On  divifera  ciiaque  quarré  en 
diflérentes  planches  ou  quarrés  longs ,  aufii  égaux  les  uns  aux  autres ,  pour  avoir  de  tout , 
le  cultiver  plus  aifément ,  8c  former  aux  yeux  une  agréable  diverfité  :  les  planches  ou 
couches  feront  dreffées  avec  fymmétrie  ,  autant  que  faire  fe  pourra  ,  Se  on  les  partagera 
par  des  fcntiers  qui  n'auront  qu'un  demi-pied  ,  ou  tout-au-phis  \\n  pied  de  large  ;  à  la 
diHcrcnce  des  allées  ,  qui  doivent  avoir  au  moins  cinq  à  fix  pieds  de  largeur ,  même  dans 

les 
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les  plus   petits  jardins ,  pour  qu'on  puifle  fe  promener  deux  de  front  ;  autrement  ce  ne 
lont    que   de    grands   rentiers. 

Le  partage  des  quarrés  fait,  s'il  refle  quelque  terrein,  comme  encoignure,  langue  de 
terre  ,  ou  autres  ,  on  pourra  y  faire  quelque  couclie  à  l'écart ,  y  planter  quelques  légumes 
ou  verjus ,  ou  en  faire  des  cabinets  ,  des  loges  à  outils  de  jardinage  ,  &  des  places  à 
fumier  ,  ce  qui  doit  être  le  pis-aller  ;  car  il  n'y  a  pas  de  Ci  mauvaife  expofition  qui  ne  foit 
bonne  à  quelque  chofe  ,  8c  le  grand  art  du  jardinage  confifte  à  n'avoir  jamais  de  terrein 
inutile. 

On  place  en  face  du  principal  afpeft  de  la  maifon  ce  qui  flatte  le  plus  la  vue  &  l'odo- 
rat ,  comme  fleurs  ,  arbrifleaux  &  parterres  :  d'autant  que  comme  ce  font  ordinairement 
des  lieux  ouverts  à  tout  le  monde  ,  il  eft  bon  de  n'y  rien  mettre  dont  la  perte  puiiTe 
chagriner.  De  cette  forte ,  quand  on  a  pluiieurs  jardins  ou  de  grands  terreins  à  fa  difpofi- 
tion  ,  on  met  les  fruitiers  &  les  potagers  à  l'écart ,  hors  de  la  portée  du  principal  afpecl 
&  du  public  ,  pour  ne  point  étaler  ce  que  le  jardinage  a  de  dilgracieux  pour  la  vue  8c 
pour  l'odorat  ,  &  pour  ôter  aux  friands  8c  aux  indifcrets  l'occafion  de  la  tentation.  Mais 
lorfqu'on  n'a  qu'un  jardin  d'étendue  médiocre  ,  on  doit  fonger  à  l'utile  ,  8c  employer 
fon  terrein  en  plantes  de  fervice  ,  plutôt  qu'en  parterre  8c  en  fleurs  ;  i\  faut  pourtant 
toujours  obferver  de  mettre  en  vue  du  logis  ce  qui  plaît  le  plus  des  difîcrentes  parties 
du  fruitier   8c  -  ■  ~      ■ 

De  beaux  efp: 
chaux  ,  qui  eft 
Sec,   n'ont  rien  qui  ne  puifie  plaire   à  tout  le   monde. 

Pour  qu'il  paroiflTc  de  l'économie  8c  du  goût  dans  la  difpofition  d'un  jardin,  les  Curieux 
veulent,  i°.  que  s'il  efl  petit ,  c'eft-à-dire  d'environ  fîx  toifes  de  large,  Se  long  à  pro- 
porcion  ,  on  n'y  fafie  qu'une  allée  de  fix  pieds  vis-à-vis  de  l'entrée  ;  Se  au  plus  une  ou 
deux  autres  petites  allées  aux  deux  extrémités  ,  fi  ce  jardin  de  cinq  à  fix  toifes  de  large 
en  a  dix  ou  douze  de  longueur  ;  8c  qu'on  faffe  des  fentiers  d'un  bon  pied  de  large  le 
long  des  efpaliers ,  Se  des  planches  de  quatre  à  cinq  pieds  de  large  ,  avec  de  petits  fen- 
tiers qui  traverfent  la  longueur  du  jardin  ,  pour  y  mettre  ,  non  point  des  arbres  en 
buiflbns ,  à  moins  que  ce  ne  foit  de  petits  pommiers  de  paradis ,  grofeillers  ou  autres 
qui  n'offufqueront  pas  les  efpaliers  ,  Se  n'incommoderont  pas  la  promenade  ;  mais  plu- 
tôt des  fraifes  ,  falades  Se  herbes  potagères  de  toutes  fortes  ,  pour  en  avoir  en  tout 
tems. 

1°.  Que  fi  le  jardin  efl  médiocre  ,  de  dix  à  douze  toifes ,  on  y  faffe  l'allée  d'entrée  de  huit 
à  neuf  pieds ,  Se  les  autres  de  fîx  à  iept  pieds  de  large  ,  enfortc  qu'il  y  en  ait  le  long  de  tous 
les  efpaliers.  Il  refiera  au  milieu  un  quarré  de  fix  à  huit  toiles  de  large  ,  qu'on  coupera 
en  deux  portions  égaies  ,  ou  par  une  allée  de  traverfe  large  comme  celle  des  efpaliers  , 
fi  tout  le  quarré  a  au  moins  quinze  à  vingt  toifes  de  longueur  ;  ou  par  un  fentier  de  trois 
pieds ,  fî  ce  quarré  n'a  que  dix  à  douze  toifes  de  long  :  on  en  emploi'era  la  première  en 
herbages  ,  Se  la  féconde  en  arbres  fruitiers  ,  difpofcs  en  quinconce  ou  autrement  ,  parmi  Icf- 
quels  on  pourra  mettre  des  fraificrs  8c  petits  légumes  pendant  les  cinq  ou  fix  premières  an- 
nées que  les  fruitiers  grandiffent. 

3°.  Que  fi  h  place  a  depuis  quinze  à  vingt  jufqu'à  quarante  toifes  de  large  ,  fur  vingt-cinq 
8c  jufqu'à  cinquante  toifes  de  longueur  ,  ce  qui  tait  un  beau  jardin  ,  on  y  faife  tout-a;:-tou'-' 
des  allées  de  huit  à  neuf  pieds  ;  qu'on  donne  quatre  pieds  de  plus  à  l'allée  du  milieu  cjui 
coupe  tout  le  terrein  en  deux  ;  Se  qu'on  donne  aufli  Wx  ou  fept  pieds  de  plus  à  celle  d'entrée  , 
qui  efl  parallèle  au  corps  de  logis.  Une  allée  de  traverfe ,  larg,:  comme  celle  des  efpaliers  , 
forme  de  beaux  quarrés  :  on  compte  tels  ceux  qui  ont  douze  toifes  de  long  fur  fix  à  huit 
de  large  ;  encore  mieux  quand  ils  font  à-peu-près  quarrés  ,.  ou  pour  le  mieux  oblongs. 

4''.  Que  fi  le  jardin  a  cinq  ou  fix  arpcns  ,  il  faut  y  faire  vingt  ou  vingt- quatre  quarrés  ; 
donner  quatre  toifes  de  brge  à  l'allée  métropolitaine  ,  qui  efl  celle  du  milieu  ,  8c  à  celle  de 
la  circonférence  ou  du  pourtour  du  jardi.i  ;  quinze  pieds  de  largeur  aux  allées  d'autour  des 
quarrés  qui  coapent  le  jardin  ,  Se  huit  pieds  aux  efpaliers  ou  places-bundcs. 

I.orfqu'une  muraille  courbe  gêne,  on  doit  faire  néanmoins  l'ailée  à  angles  droits  Se  quar- 
rés ,  qu'on  gjrnira  toujours  à  droit:  Se  à  gauche  de  jolies  bordures  qui  l.i  inarqueroni  ;  8c 
les  endroits  ,  qui  auront  plus  de  hir^.^-ur  qu'il  ne  fiudroit  pour  la  difpolition  ordinaire  , 
fervifoot  en  fiaificrs  Se  autres  plantes  incapables  d'oliufqucr  les  efpaliers. 
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Omncl  le  jardin  eft  trop  long  pour  fa  largeur  ,  après  qu'on  l'aura  partagé  en  un  affez  grand 
nombre  de  quarrés  égaux  par  des  allées  de  traverle  ,  on  bornera  cette  longueur  par  quelque 
muraille  à  tlaire-voie  ,  qui  multipliera  les  efpaliers  ;  ou  par  quelque  pahflade  de  raiiins  , 
arbres  fruitiers  eu  bofquets ,  qui  ferviront  pour  l'utilité  des  fruits ,  &  pour  l'agrément  de  la 
vue  qui  fera  arrêtée  par-là. 

Des  Jardins  coupés   de  murs. 

Ce  n'cft  pas  feulement  dans  ce  feul  cas  d'avoir  un  jardin  trop  long  pour  fa  largeur  ,  qu'on 
le  coupe  par  quelque  mur  ou  paliilades ,  afin  de  tacher  à  la  vue  la  diP.brmité  d'un  tel  jardin 
fait  en  boyau.  On  s'eft  avifé  de  nos  jours  de  couper  non-feulement  les  terreins  difformes  , 
mais  encore  les  jardins  les  plus  réguliers  &  les  plants  les  plus  gracieux  ,  pour  en  former 
différcns  jardins  coupés  de  murs  ,  qui  recompenfent  par  l'utilité  ce  qu'ils  ôtent  au  plailir  de 
la  vue  ou  au  fafte.  On  peut  mc:T»e  dire  qu'il  n'y  a  rien  dans  tout  le  jardinage  de  plus  avan- 
tageux Se  de  plus  fomptueux  que  cette  abondance  magnifique  de  fortes  de  tVuits  Si  de  plantes 
d'un  goût  exquis  que  donnent  les  jardins  coupés  ,  parce  qu'on  y  a  le  plailir  de  voir  en  le 
promenant  de  l'un  à  l'autre  ,  ce  que  la  nature  &  l'art  peuvent  enfemble  former  de  plus  bril- 
lant &  de  plus  agréable  à  l'odorat ,  à  la  vue  &  au  goût. 

Un  jardin  coupé  n'eft  autre  chofe  qu'un  jardin  ,  dont  toute  l'étendue  eft  coupée  Se  recou- 
pée de  murs  difpofés  en  quarrés  ,  &.  hnut  de  neuf  pieds  fous  chaperon  ,  afin  que  les  arbres 
à  demi- tige  aient  de  quoi  s'étendre  en  efpaliers. 

Ainfi  un  jardin  coupé  eft  un  adcmblage  de  petits  jardins  quarrés  qui  fe  communiquent  les 
uns  aux  autres ,  &  qui  doivent  avoir  chacun  dix-huit  à  vingt  toifes  en  quarré  de  chaque 
côte  ,  .  fin  qu'outre  l'eilalicr  qui  régnera  tout-autour  avec  une  plate-bande  de  trois  pieds  de 
large  le  long  des  murs  ,  l'efpace  du  milieu  forme  auflî ,  avec  fes  plates-bandes ,  un  quarré 
qui  fera  ifolé  par  des  allées  d'environ  fix  pieds  de  large  ,  8c  qui  fcrvira  à  produire  de 
tout  ce  que  les  jardins  ,  tant  fruitiers  que  potagers  ,  donnent  en  toutes  faifons.  Il  n'eft  pas 
néccHaire  que  ces  quarrés  de  murs  foient  des  quarrés  parfaits ,  &  ce  n'eft  pas  une  affaire 
quand  quelques-uns  n'auroient  de  large  que  le  tiers  de  leur  longueur  pour  diftribuer  un 
rerrein  ;   on  doit  fonger  feulement  à  l'utile ,   fans  fe  mettre  l'efprit  à  la  gêne. 

Il  faut  feulement  que  ces  murs  qui  coupent  le  jardin  ,  aient  des  ouvertures  ou  vuides  qui 
fe  répondent  les  uns  aux  autres  ,  8c  fervent  de  portes  :  on  les  place  fuivant  ce  qu'exige  la 
difpolition  de  la  principale  entrée  du  jardin  ,  ordinairement  elles  font  dans  les  encoi- 
gnures ,  8c  de  la  largeur  de  l'allée  qui  règne  le  long  des  efpaliers  ;  mais  de  quelque  côté  qu'on 
les  mette  ,  on  doit  toujours  ménager  l'enfilade  Se  le  point  de  vue.  Chaque  ouverture  pourra 
avoir  pour  ornement  deux  pilallres  de  pierre  de  taille  ou  de  brique  ,  furmontés  chacun  d'un 
vafe  ou  d'un  globe. 

Melonniere. 

Avant  de  tracer  les  murs  de  ce  jardin  ,  il  faut  placer  la  melonniere  ,  c'eft-à-dlre  ,  choifir 
un  endroit  cù  l'on  portera  les  fumiers  dont  on  fera  les  couches  à  melons,  où  l'on  élèvera 
auflî  des  herbes   8c  plantes  de  primeur. 

L'efpace  de  terre  qu'on  dcftine  à  cet  ufage,  fe  proportionne  fur  l'étendue  du  terrein  entier  , 
8c  fur  la  confommation  qu'on  pourra  faire  à  la  maifon  ou  aux  marchés.  La  melonniere  doit 
être  placée  dans  l'endroit  le  plus  expofé  au  midi  ;  on  peut  lui  donner  cinq  à  fept  toifes 
de  largeur,  8c  la  longueur  ordinaire  des  quarrés.  Les  murs  qui  la  ferment  du  coté  d'où 
Tient  le  fole'.l  ,  ne  doivent  pas  avoir  plus  de  trois  pieds  8;  demi  de  haut  ,  8c  ils  doivent 
eue  furmontés  d'un  petit  chaperon  ou  d'une  tablette  de  pierre  ,  de  même  que  le  mur 
qui  doit  donner  de  l'abri  du  côté  du  nord  y  Se  pour  cela  il  eft  néceflaire  qu'il  foit  bien  plus 
haut  que  les  autres. 

Une  melonniere  ainfi  conftruite  dans  un  jardin  coupé  ,  eft  d'un  bon  rapport  :  les  petits 
murs  qui  la  ferment  dérobent  aux  yeux  le  vilain  afpeft  des  fumiers  ,  ils  rctléchifTent  fur 
les  melons  h  chaleur  du  folcil  ,  Jk  ce  font  de  bons  brife-vents  qui  défendent  tout  ce  que  l'on 
y  met  contre  les  orages  8c  les  vents.  ^ 

Ados. 

Dm.  CCS  racLnnlcrcs  ,   le  long  des  murs  cxpofcs  au  midi ,  &  même  au  levant  ,  il  faut 
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faire  des  ados  larges  de  quatre  pieds.  Un  ados  ,  terme  de  jardinage  ,  n'eft  autre  chofe  que 
de  la  terre  qu'on  a  élevée  en  talus  le  long  de  quelque  mur  bien  cxpole  ,  pour  y  femer 
pendant  l'hiver  &  le  printems  quelque  chofe  qu'on  veut  avancer  ,  plus  qu'il  ne  fcroit  en 
pleine  terre  ,  parce  que  le  foleil  trappe  ces  talus  prefqu'à  plein  ,  comme  les  murailles  ,  Se 
qu'outre  cela  ils  ont  la  réflexion  de  la  chaleur  du  mur  ,  le  long  duquel  on  les  drefle.  On  fait 
auffi  des  ados  en  pleine  terre  dans  les  quarrés  ;  on  les  y  fait  de  trois  pieds  de  haut,  tom- 
bant en  pente  douce  par  les  deux  côtés  ,  principalement  du  côté  du  Joleil  ,  afin  que  la 
neige  &  l'eau  s'écoulent  mieux.  Les  dos  de  bahut  font  très-utiles  dans  les  terres  froides  & 
humides.  On  feme  fur  les  ados ,  des  pois ,  des  fèves  ,  des  artichaux  ,  des  framboifes  ,  &c. 
On  élevé  ordinairement  les  ados  à  trois  pieds  au-deffus  de  terre  contre  le  mur  ,  &  le  glacis 
qui  fe  termine  entre  l'allée  ,  n'en  eft  élevé  que  d'environ  trois  pouces  :  on  le  borde  de  • 
planches ,  pour  empêcher  que  la  terre  de  l'ados  ne  s'éboule  dans  l'allée  ou  fentier.  On  y 
plante  principalement  des  fraifes  &  des  laitues  ;  il  y  en  a  qui  les  couvrent  de  chaffis  de 
verre  ,  pour  les  garantir  des  frimats  &  des  hâles  du  printems  :  on  en  fait  dans  les  me- 
lonnieres  &  dans  tous  les  jardins  aux  belles  expofitions. 

Palis  ou  Perchis. 

Les  Jardiniers  coupent  fouvent  differens  cantons  de  leurs  jardins  avec  des  perches  ou  de 
petits  pieux  pointus ,  qui  font  de  fortes  clôtures ,  dans  lesquelles  ils  mettent  &  élèvent  ce 
qu'ils  veulent  avoir  en  réferve.  ;  &  fouvent  pour  y  donner  plus  d'abri  &  de  chaleur , 
ils  garniffent  ces  clôtures  de  paillaflbns ,  foit  de  jonc  ,  de  paille  ,  de  rofeaux  ,  ou  même 
de  genêt. 

TerraJJes  utiles. 

Ceux  qui  veulent  pouffer  plus  loin  la  dépenfe  des  jardins  fruitiers  &  potagers  coupés  ou 
non  coupés  ,  y  font  des  terralTes  foutenues  par  de  petits  murs  hauts  de  quatre  pieds  , 
éloignés  de  fix  ou  fept  des  grands  murs  ;  Scils  rempliflent  de  terre  l'entre-deux  de  ces  grands 
&  petits  murs.  Cela  fert  admirablement  bien  pour  avoir  un  grand  nombre  d'efpaliers  ma- 
gnifiques ,  8c  de  belles  expolïtions  ,  tant  pour  le  fruitier  que  pour  le  potager  :  la  vue  de 
ces  terrafîés  eft  même  charmante  ,  quand  les  murs  en  font  ornés  de  treillages  peints  en 
verd.  On  peut  faire  de  ces  terralTes  par-tout ,  excepté  la  melonniere  ;  on  n'en  met  pourtant 
guère  que  dans  le  dernier  jardin. 

Serre. 

Enfin  ,  pour  peu  qu'on  foit  curieux  ,  il  faut  que  le  jardin  foit  accompagné  d'une  ferre  : 
elle  ed  utile  &  prefque  nécefTaire  ,  non-feulement  pour  préfcrver  des  rigueurs  de  l'hiver  les 
orangers ,  citronniers  ,  grenadiers  ,  lauriers  ,  myrtes  ,  jafmins  ,  figuiers  ,  &  généralement 
tous  les  arbrifleaux  cncailTés  ou  empotés  qu'on  y  ferre  ,  mais  encore  mieux  pour  faire 
germer  en  mannequins  ,  ou  autrement ,  quantité  de  fruits  ,  comme  amendes  ,  pêches,  noix, 
glands,  &c.  &  pour  y  élever  fur  des  couches  ,  ou  y  conferver  en  hiver  quantité  de  plantes 
potagères,  qui  produisent  par  ce  moyen  toute  l'année,  comme  pois ,  fcves  ,  laitues-pom- 
mées ,  petites  falades  ,  chicorées  ,  céleri  ,  cardons  ,  afpcrgcs ,  ariichaux  ,  choux-fleurs  , 
poirées ,  poireaux  ;  racines,  comme  carottes ,  panais ,  betteraves  &  autres  ,  &  pour  y  élever 
délicatement  des  plantes  étrangères  ,  &c. 

L'expofiilon  qu'on  doit  rechercher  autant  qu'il  eft  poffible  pour  une  ferre  ,  c'cfl  le  midi  , 
parce  qu'elle  reçoit  le  foleil  depuis  neuf  à  dix  heures  du  matin  jufqu'à  fon  coucher  ,  & 
qu'ainfi  il  peut  échauffer  davantage  une  ferre  par  la  durée  de  fa  chaleur  ,  &  en  corriger 
mieux  l'humidité  qui  pourroit  s'y  introduire.  L'expofition  du  levant  ,  qui  donne  le  foleil 
depuis  fon  lever  jufqu'à  deux  ou  trois  heures  après  midi  ,  n'eft  pas  moins  favorable.  Colle 
du  couciiant  ,  qui  jouit  des  rayons  du  foleil  depuis  midi  juf^u'au  foir  ,  fe  peut  fouftrir  lorf- 
qu'il  n'eft  pas  poflible  d'avoir  l'une  des  deux  autres  :  mais  a  l'égard  de  celle  du  nord  ,  elle 
cft  irés-dangcrcufc  ,  à  caufe  des  mauvais  vents  &  du  peu  de  chaleur  qu'elle  reçoit  du 
foleil. 

Il  faut  que  1j  grandeur  de  la  ferre  ne  foit  point  proportionnéL*  à  la  quantité  d'arbres 
qu'on  a  à  ferrer  ,    mais  qu'elle  foit  au  moins  d'une  ou  deux  toifes  plus  grande   ,  parce 
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que  l'amour  pour  les  plantes  augmentant  de  jour  en  jour  ,  elle  fe  trouveroit  en  peu  de  teras 

La  tavacic  ,  qui  cft  le  côrc  le  plus  expofé  au  foleil  ,  demande  à  être  le  plus  ouverte  qu'il 
fe  peut'  ;  il  leroit  mcme  bon  que  les  tenétres  Si  les  portes  qui  l'occuperont  entièrement  , 
ne  fuîTent  Icpardes  que  par  des  piliers  de  bois  ou  de  pierre  ,  afin  qu'en  les  ouvrant  lorfque  le 
foleil  luit  ,  toutes  les  plantes  que  la  ferre  renferme  ,  puiiTent  être  favorifécs  de  fes  rayons. 
Ces  fenêtres  peuvent  avoir  quatre  ,  cinq  &  fix  pieds  de  large  ,  &  la  hauteur  de  toute  la 
ferre  ,  à  la  rcferve  de  l'appui  ,  qui ,  pour  l'ordinaire  ,  efl  de  trois  pieds  :  la  porte  doit  avoir 
là  même  hauteur  ,  Se  une  largeur  fuftifante  pour  le  pafTage  des  arbres. 

Il  feroit  très-utile  que  les  portes  fuffent  doubles  &  à  deux  battans  ,  enforte  que  l'une 
s'ouvrît  en  dehors  &  l'autre  en  dedans  ,  pour  abattre  la  première  fur  foi  ,  quand  on  veut 
aller  faire  la  vifite  dans  la  ferre  ,  fans  que  le  froid  s'y  infinue.  On  peut  encore  remplir 
l'entre-deux  de  ces  portes  de  foin  bien  prefle  ,  &  même  ajouter  au  dehors  du  fumier  de  cheval 
bien  chaud  ,   fi  l'hiver  eft  extraordinairement  rude. 

En  recom.mandant  la  grandeur  des  croifèes ,  il  faut  obferver  qu'elles  foient  C\  bien  mu- 
nies de  fermetures  ncceflaires  ,  que  le  froid  ne  puiffe  s'infinuer  par  aucune  ouverture  ,  ni  pé- 
nétrer du  dehors  en  dedans  :  pour  y  rèuffir  ,  outre  les  chalVis  de  verre  qu'on  met  communé- 
ment aux  croifèes  à  fleur  du  m.ur  de  face  ,  il  efl;  bon  de  pofer  en  dedans  un  autre  chalfis  qui 
foit  collé  de  papier  des  deux  côtés  de  fon  épaifieur.  On  pourra  mettre  encore  en  deliors  des 
contrevents  de  bois  ;  Si  outre  cela  ,  dans  les  grands  froids  ,  bien  calfeutrer  avec  du  foin  : 
par  ce  moyen  la  chaleur  tempérée  qui  fera  rcflée  de  la  belle  laifon  ,  ne  pourra  pas  fe  diflî- 
per  ,  &  demeurera  dans  un  même  degré. 

Cette  précaution  néccffaire  du  côté  de  la  façade  feroît  inutile  ,  fi  on  ne  prenoit  pas  un 
foin  extrême  de  tenir  les  murs  qui  font  expolcs  au  nord  ,  d'une  bonne  épailTeur  ,  c'eft-à- 
dire  ,  de  trois  pieds  ,  8c  d'une  conflruftion  folide  ,  alnfi  que  les  côtés  Se  le  plafond  ,  au- 
defius  duquel  il  ne  faut  laifier  aucun  jour  :  il  feroit  même  à  fouhaiier  qu'il  fût  voûté  ,  ou 
au  moins  que  le  petit  grenier  d'au-deffus  fût  rempli  de  paille  ou  de  foin.  Ce  plafond  doit 
être  fuftifamment  élevé  ,    pour  ne  pas  gêner  les  arbres. 

Il  faut  aufli  que  le  plancher  ou  le  fol  foit  élevé  de  quelques  marches  au-deffus  du  rez-dc- 
chaufTèe  ,  afin  de  prefcrver  les  plantes  de  rhumidité  ,  qui  eft  beaucoup  plus  dangereufe 
que  le  froid.  Il  eft  mieux  que  ce  plancher  foit  planchéié  ,  que  d'être  de  plâtre  ou  de  fable 
battu  ,  à  moins  qu'on  ne  voulût  faire  fervir  la  ferre  à  quclqu'autre  chofe  pendant  l'été  :  (i 
on  pouvoit  y  pratiquer  des  caves  defibus  ,  elle  en  feroit  plus  faine  ,  8<  confcrveroit  bien 
mieux  un  même  point  de  chaleur  que  celles  placées  dans  des  endroits  bas ,  quoiqu'à  l'expo- 
fition  du  midi. 

Quant  à  la  longueur  8c  à  la  largeur  d'une  ferre  ,  chacun  peut  la  régler  fuivant  fes  fa- 
cultés. Une  ferre  de  quatre  loifes  de  large  ,  &  d'ime  longueur  proportionnée  ,  peut  affez 
bien  s'accommoder  à  la  portée  de  toutes  fortes  de  perfonnes  un  peu  diftinguées  ,  &  doit 
pafl'er  pour  belle. 

Il  feroit  à  fouhaiter  qu'il  y  eût  une  antichambre  ù  un  des  bouts  de  la  ferre  ,  par  la  raîfon 
que  les  plantes  ne  peuvent  être  renfermées  trop  long-tems  ,  fans  qu'il  n'en  périfl'e  plufieurs, 
faute  d'air  nouveau  ;  Se  l'hiver  eft  quelquefois  fi  rude  ,  qu'il  eft  impodible  de  pouvoir  leur 
en  donner  par  la  principale  porte  ,  ni  par  aucune  fenêtre  fans  les  mettre  en  danger.  C'eft 
pourquoi  il  n'y  a  pas  de  meilleur  moyen  pour  renouveller  dans  le  befoin  l'air  de  la  ferre  ,  8c 
le  corriger  de  telle  façon  qu'il  puifîe  être  falutairc  aux  plantes  ,  Si  non  pas  les  geler  ,  qu'en 
ayant  à  un  des  bouts  une  antichambre  par  laquelle  on  puifi"e  palier  pour  entrer  daus  la  ferre. 
Chaque  fois  qu'on  entrera  ,  cette  antichambre  fe  fournira  d'air  nouveau  ;  &  ouvrant  après 
la  porte  de  cette  antichambre  qui  donne  dans  la  ferre  ,  l'air  de  cette  antichambre  fe  mêlant 
avec  celui  de  la  ferre  qui  eft  ufé  ,  lui  donnera  les  parties  néceiïaires  qui  contribuent  à  la 
▼cectation  Se  à  l'accroifiement  des  plantes. 

Il  n'eft  pas  impolfible  qu'avec  tous  ces  foins  les  plantes  ne  foient  pas  encore  en  sûreté  du 
côté  du  froid  ;  il  peut  être  fi  cuifant  ,  Si  glifi"er  d'une  manière  fi  imperceptible  ,  que  le  de- 
dans de  la  ferre  s'en  reflente.  Pour  connoître  quand  il  pénètre  ,  on  met  en  difterens  endroits 
de  la  ferre  ,  fur-tout  auprès  des  portes  Se  des  fenêtres ,  Se  fur  le  bord  des  caiffes  Se  couches , 
des  linges  mouilles  ,  ou  des  petits  vafcs  pleins  d'eau  :  Se  quand  on  voit  qu'elle  gelé  ,  on  doit 
fans  difiércr  ,  tâcher  d'y  rétablir  le  degré  de  chaleur  perdue. 

11  y  en  a  qui  fe  fervent  de  lampes  fufpcaducs  au  plancher ,  au  milieu  8i  dans  les  coins 
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delà  ferre,  fur-tout  dans  les  endroits  par  où  le  froid  peut  venir;  mais  eft-on  exempt 
de  fumée  ,  qui  eft  la  pefle  de  la  verdure  ,  8c  fouvent  de  la  plante  ?  D'autres  mettent  de  s 
terrines  remplies  de  charbon  allumé  ,  ou  des  poêles  d'Allemagne  ,  qu'ils  entretiennent  d'un 
feu  modéré  ,  Se  dont  la  famée  fort  en-dehors  de  la  ferre  par  un  tuyau.  Cette  manière 
d'échauôer  l'air  eil  inégale  ;  le  voifmage  du  feu  brûle  certaines  plantes  ,  pendant  que 
d'autres  gèlent  :  de  plus ,  le  feu  vient-il  à  s'affoiblir  ou  à  s'éteindre  ,  les  plantes  qui  ont 
ouvert  tous  leurs  pores  à  une  chaleur  qui  les  réjouiflbit  ,  donnent  plus  de  prife  à  la 
gelée ,  que  fi  on  les  avoit  lailTées  fans  feu.  Le  plus  sûr  8c  le  meilleur  en  même  tems 
eft  que  la  ferre  ait ,  comme  je  l'ai  dit ,  une  bonne  expofition ,  des  portes  épaiffes  8c  bien 
clofes  ,  des  fenêtres  bien  fermées  avec  des  contrevents  8c  de  bons  chafTis  doubles  bien  cal- 
feutrés ,  8c  principalement  de  bonnes  murailles  :  il  eft  bon  auffi  de  redoubler  dans  les 
grands  froids  les  paillaflbns  fur  les  croifées.  On  peut  pourtant  faire  ufage  des  che- 
minées inventées  par  M.  Gauger  ,  dont  l'avantage  eft  qu'il  entre  fans  ceffe  dans  la  ferre 
de  l'air  nouveau ,  également  cchauftc ,  8c  que  l'air  qui  y  eft  renfermé  en  fort  auflî 
continueUem.ent. 

Quelque  néceffaire  que  foit  une  ferre  auflî  bien  conditionnée  que  celle  dont  on  vient 
de  donner  la  defcription  ,  cependant  peu  de  perfonnes  veulent  ou  peuvent  faire  une  fem- 
blable  dcpenfe  :  il  eft  plus  ordinaire  de  voir  convertir  à  cet  ufage  des  lieux  qui  ont  fervi 
de  falle  ,  d'écurie  ,  de  cellier  ,  8c  quelquefois  de  cave  ;  ce  qui  eft  le  pis  de  tous ,  parce 
que  les  lieux  bas  Se  creux ,  comme  ces  derniers  ,  ne  peuvent  être  que  fort  humides ,  8c 
ne  font  jamais  échauffés  des  rayons  du  foleil  ;  mais  pour  les  autres ,  avec  un  peu  de 
réparations  ,  ils  peuvent  paflTer  8c  fuffire  :  par  exemple  ,  pour  renforcer  ces  fortes  d'endroits 
8c  les  rendre  plus  chauds  ,  on  y  fait  un  contre-mur  de  maçonnerie  d'un  pied  d'épaifleur  : 
on  peut  même,  dans  un  befoin  ,  faire  un  contre-mur  de  fumier  grand  8c  fec  ,  qu'on  entaffe 
en  le  battant  bien  ;  8c  pour  empêcher  qu'il  ne  tombe  ,  on  l'environne  de  grofTes  perches 
qu'on  fiche  en  terre  ,  à  quatre  pieds  les  unes  des  autres. 

Explication  de  la  Figure  d'ici  à  côté, 

1.  Premier  Jardin  ,   pour   Vornement,  lo.  Planches, 

2.  Mur  d'appui.  ii.  Couches. 

3.  Homme   qui  jette   dans  un  baquet    troué   de     12.    Puits. 

l'eau  du  bajjïn  ,  qui  fe  dijlribue   dans  tous  les  13.  Planches   à  l'abri  par  des  brife-vents  qui  les 

Jardins  ,  fuivant  la  ptnte  du  terrein  ,   en  cou-  environnent. 

lant  dans   des   canaux   de   bois  ,  de     baquets  14.    Efpaliers   couverts  de  paillajjhns. 

en  baquets,  plus  bas   les  uns    que   les  autres.  15.  Jardins    coupés   de  murs. 

4.  Potagers.  16.   Melonniere. 

5.  Plates-bandes  garnies   d'arbres  en    buijfons  y  17.  Melons  cloches. 
&  de   plantes    en   bordures.  18.    Ados, 

6.  Efpaliers    du  levant  ,    pour    les    pêches  ,     19.  Pépinières  d'arbres, 
abricots  ,  &c.  20.  Batardiere. 

7.  Efpaliers   du  midi,  pour    toutes  fortes   de      zi.  Plant  fruitier  en  échiquier, 
fruits.  2  2.   Fruitière    en  quinconce. 

8.  Efpaliers  du  couchant ,  pour  les  prunes ,  poires ,     23.  Serre, 
bourdelr.is  ,   &c.  24.  Jardins  en  terrafj'es. 

9.  Contr' efpaliers. 


-imlûik 
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CHAPITRE    IL 

UJienfiles  du  Jardinage, 

E  ne  m'ctendrar  jpas  au  fujct  des  Jardiniers ,  parce  que  tout  le  monde  comprend  aifé- 
mcnt    qu'il   les    faut  choifir  ,  autant  qu'on    peut ,    expérimentés  ,  robuftcs ,   d'un    âge 
mfir,  jnd.iftrieux  ,   aftifs  ,  afîcftionncs  à   leur    état,  8c  fidclcs.  On  doit    s'informer    quelle 
partie  du  Jardinage  ils  entendent  le  mieux  ;  car  il    y  en  a    de  flcuriftcs  ,  d'orangiftcs  f 
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de  botanlflcs  ,  de  i;cplnie'riftes  ,  de  potagifles  ou  maraîchers  ;  8c  fi  les  uns  cultivent  les 
jardins  fruitiers  ik  potagers ,  les  autres  font  des  defleins  Se  des  compartimens  ;  d'autres 
conflruifen:  de>  tcrradcs  ,  boulingrins  ,  parterres,  peloufes,  bofqueis ,  labyrinthes;  d'autres 
enfin  des  canaux  ,  cafcades  ,  pièces  d'eau  &  fontaines  jailliflantcs.  Il  faut  encore  favoir  , 
en  les  choififlant ,  s'ils  ont  appris  leur  métier  d'un  bon  Maître  ;  de  chez  qui  ils  fortent  ; 
s'ils  font  leurs  cuviages  avec  facilite  ,  vîtefl'e  ,  propreté  &  grâce;  fi  toutes  les  différentes 
parties  du  jardin  qu'ils  ont  cultivé,  font  bien  garnies ,  8cc.  fur-tout  s'ils  fout  favans  dans 
toutes  les  parties  de  leur  an  ,  &  principalement  dans  la  taille  des  arbres ,  qui  eft  la 
picrre-de-tou:he  du  jardinage,  parce  qu'il  faut  du  raifonnement  ,  du  difcernement ,  8c 
avoir  h  main  sûre  pour  bien  tailler. 

II.  Pour  les  diftcrcns  ouvrages  du  jardinage,  il  faut  des  charrettes  à  fumier,  des  tom- 
bereaux, brouettes  ,  civières  Se  fourches  à  dents  de  fer  Se  de  bois  ;  des  pelles,  des  bêches  , 
des  piques  ,  pioches  ,  piochons  Se  hottes  ;  des  fcies  8c  maillets  ;  des  échalas  ou  lattes  8c  ofiers 
pour  les  treillages  d'efpaliers ,  cabinets  8c  berceaux  ;  des  fe-pes  Se  planes  pour  les  couper 
8c  polir  ,  Sec.  des  c.hdles  de  toutes  fortes  ,  fimples  ,  doubles ,  Se  à  trois  pieds  ;  des  jalons 
ou  bâtons  de  bois  bien  droits  ,  qu'on  fiche  en  terre  pour  prendre  les  alignemens  des 
allées  £c  compartimens  du  jardin  ,  8e  pour  fervir  auHl  de  jauge  pour  mefurer  ou  égaler" 
les  tranchées  quand  on  fouille  ;  des  traçoirs ,  qui  font  un  outil  de  fer  pointu  ,  emmanché 
d'un  manche  de  quatre  à  cinq  pieds  de  long  ,  dont  on  fe  fert  pour  tracer  les  com- 
partimens ,  Sec.  une  ou  deux  de  ces  charrues  ,  dont  j'ai  parlé  Tome  i.  2.  Part,  !..  i. 
Chap.  6.  pour  labourer  les  allées  ;  des  battes  pour  battre  la  terre  ,  l'unir  Se  empêcher  les 
herbes  d'y  croître  ;  des  ratiffoires ,  dont  les  unes  ont  le  tranchant  renverfé  comme  des 
houes  pour  couper  l'herbe  en  tirant  à  foi  ;  les  autres  ratifient  en  avant  ;  des  râteaux  , 
dont  les  uns  font  à  dents  de  fer  ,  pour  drefi*er  les  planches  Se  compartimens ,  Se  les 
autres  à  dents  de  bois ,  pour  nettoyer  les  allées  ratifiées  ;  des  rabots ,  qui  font  des  efpeces 
de  douves  rondes  par  dehors  ,  plates  par  le  bas  ,  8c  emmanchées  par  le  milieu  ,  qui 
fervent  ainfi  que  le  cylindre  ,  pour  unir  Se  affermir  les  allées  ,  après  que  la  charrue  ou  le 
râteau  y  ont  pafi'c  ;  une  ferfouette ,  qui  eft  un  petit  outil  de  fer  renverfé  ,  qui  a  deux 
branches  pointues  avec  un  manche  de  quatre  pieds  de  long ,  pour  donner  un  petit  labour 
autour  des  petites  plantes,  comme  laitues,  chicorées,  pois,  S;c.  une  pince  (T.  i.  z. 
Part.  L.  I,  Cil.  6.)  8c  des  plantoirs,  qui  ne  font  qu'un  morceau  rond  8c  pointu  par  le 
bas  ,  qui  fert  à  faire  des  trous  en  terre  ,  pour  y  planter  les  poireaux  ,  choux  ,  laitues , 
chicorées  Se  autres  plantes  potagères  qui  ont  peu  de  racines  :  il  y  a  le  plantoir  des  Plan- 
teurs de  buis,  qui  eft  plus  grand  8c  plus  gros,  plus  long  d'en-bas  d'environ  trois  pouces, 
5c  f.Trc  pour  mieux  entrer. 

11  faut  aufiî  au  Jardinier  une  fie  à  main  ,  Se  des  ftrpettes  bien  aflilées  :  il  doit  toujours 
en  avoir  fur  foi  une  fermante  ,  pour  tailler  tout  ce  qu'il  trouvera  de  mauvais  ou  de  dif- 
gracieux  à  fes  arbres;  les  autres,  qui  ne  fe  ferment  pas,  Se  né  font  point  portatives, 
fervent  principalement  pour  habiller  les  arbres  Se  couper  les  racines  de  ce  qu'on  tranf- 
plante.  Il  faut  encore  des  greffoirs  ou  entoirs  ,  qui  font  de  petits  couteaux  faits  exprès 
pour  greffer ,  dont  le  manche  doit  être  d'ivoire  ou  de  bois  bien  dur  ,  Se  l'extrémité 
plate  ,  mince  Se  arrondie  ,  pour  détaclier  aifément  l'écorce  d'avec  le  bois  des  plus  petits 
arbres  ,  Se  y  inférer  l'écuflbn  fans  rien  rom.pre.  Pour  greffer  en  fente  ,  on  fe  fert  d'un 
outil  de  fer  qu'on  appelle  fendoir ,  long  d'un  pied  ,  le  manche  compris  ,  épais  de  trois 
lignes  :  il  a  par  defibus  un  taillant  de  fept  à  huit  pouces  de  long  Se  de  trois  de  large  , 
8<  au  bout  par  defi"us  une  efpece  de  coin  élevé  d'un  demi- pouce  de  large  en  bas,  8c 
d'un  pouce  Se  demi  de  haut ,  pour  tenir  la  fente  ouverte  ,  afin  d'y  inférer  la  greffe.  F.n 
voici  un  pour  l'écufibn  :  c'eft  une  pièce  d'ivoire  de  la  grofleur  d'un  petit  manche  de 
couteau ,  long  de  deux  pouces ,  ayant  à  un  de  ces  bouts  un  bout  de  lancette ,  Se  à  l'autre 
bout  une  efpece  de  bout  de  fpatule  pour  fcparer  l'écorce  du  bois  :  ces  deux  extrémités 
font  fermées  par  deux  petits  morceaux  de  la  même  matière  ,  à  la  manière  des  porte- 
crayons  à  vis  ;  8c  pour  la  greffe  en  couronne  ,  on  fe  fert  des  os  de  pieds  de  moutons 
que  l'on  façonne  foi-même  en  coin  plat  d'un  c6té  ,  Se  arrondi  de  l'autre  :  des  ci/eaux  de 
Jardinier ,  pour  tondrc  les  buis  des  parterres  S;  les  arbres  d'ornemens  ,  comme  ifs ,  ormes , 
&C.  un  croiffant ,  pour  tondre  les  charmilles  8c  les  haies:  un  fardoir  ,  un  échenilloir ,  Se 
un  fermoir  qui  eft  un  fer  de  cifeau  de  Menuifer,  accompagne  d'un  autre  petit  fer  recourbé 
eu  crolfl*ant  ,  le  tout  monte  fur  un  manche    de   bois    de    trois  pieds,  pour  émondcr  les 
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arbres,  en  ôter  les  chancres,  la  moufle,  le  bois  mort,  &c.  car  les  deux  fers  du  fermoir 
peuvent  fervir  à  tous  ces  ufages  ,  Se  taillent  à  droite  &  à  gauche  ,  en  montant ,  &  en 
defcendant.  Ces  trois  derniers  outils ,  le  farcloir  ,  l'cchenilloir  &  le  fermoir  ,  font  repré- 
fentés  dans  la  figure  qui  regarde  la  page  du  premier  Tome  ,  n°.  40,  41  &  44  ;  Se  il  eft 
aifé  de  voir  à  l'infpeûion  de  la  pièce  ,  que  léchenilloir  n'eft  autre  chofe  qu'une  efpece  de 
cifeau  ,  dont  une  des  branches  eft  montée  fur  un  manche  de  bois  d'environ  quatre  pieds  j 
&  l'autre  branche  a  le  fer  plus  épais  St  plus  large  par  le  haut  ,  afin  que  fon  poids  en- 
traînant ce  côté-là ,  les  cifeaux  foient  toujours  ouverts  naturellement  :  il  y  a  aulîi  le  long 
du  branchon  qui  tient  au  manche  ,  une  languette  de  fer  qui  empêche  que  les  cifeaux 
ne  fe  ferment  d'eux-mêmes;  &  en  levant  ces  cifeaux  en  l'air,  quand  on  eft  vis-à-vis  de 
la  branche  où  le  troupet  de  chenilles  eft  attaché  ,  on  ferme  les  cifeaux  ,  8c  par  conféquent 
on  coupe  cette  branche  en  tirant  à  foi  la  petite  corde  qui  eft  attachée  au  bas  du  bran- 
chon à  grofle  tête  ,  &  qui  repartant  fur  une  petite  poulie  attacliée  au  haut  du  manche 
proche  de  la  douille  ,  pend  tout  le  long  de  ce  manche. 

Le  jardin  doit  être  aufli  fourni  d'arrofoirs  grands  &  petits,  à  pomme  ou  à  fond  percé, 
ou  à  fimple  goulot  ;  de  pots  à  fluurs ,  de  caijj'es  ,  de  mannes  Se  mannequins ,  qui  font 
utiles  tant  pour  le  tranfport ,  que  pour  y  planter  des  arbres  ;  de  baquets ,  qui  fervent 
aux  arrofemens  &  à  femer  des  graines  particulières;  de  corbeilles  à  fleurs  8c  fruits;  ûq  dé- 
plantoirs,  houlettes  Se  truelles  pour  déplanter;  de  cribles  pour  fafler  la  terre,  principalement 
pour  les  fleurs  ;  de  claies  pour  épierrer  les  terres  8<.  les  paffer  grofîïérement  ;  de  cloches , 
tant  de  verre  que  de  paille;  celles  de  verre  fervent  à  élever,  l'hiver  fur  couche  ou  en 
caifle  ,  toutes  fortes  de  plantes  ,  Se  celles  de  paille  à  garantir  les  plantes  nouvellement 
iranfplantées  ,  du  hâle  8c  du  foleil  :  enfin  le  jardin  doit  être  encore  muni  de  pleyons ,  pail- 
lapons,   brife-vents  y  Se  ÙQ  chajjis  de  verre  pour  ceux  qui  en  veulent  faire  la  dépenfe. 

Déplantoirs. 

On  fait  uf'-ge  dans  le  jardinage  de  trois  fortes  d'outils  pour  déplanter  ;  la  truelle  ,  la 
houictre  ,  Se  le  déplantoir. 

La  truelle   fert  à  lever  en  motte  les   petites  plante?,  fur-tout   les  fleurs. 

La  houlette  fert  auffi  pour  les  plantes  qui  n'ont  pas  beaucoup  de  racines,  comme  fraisiers," 
tulipes  ,  anémones  ,  Sec.  Les  Jardiniers  ,  pour  les  terres  dures  Se  pierreufes  ,  ont  des 
houlettes  tout-à-fait  pointues  comme  de  la  faugc  ;  auiîi  les  appelle-t-on  feuilles  de  fauge  ^ 
8c  ils  eo  ont  d'autres  qui  font  coupées  quarrément  Se  un  peu  rondes  par  le  bas ,  pour 
les   terres  meubles  8e  légère?. 

Un  déplantoir  fe  fait  avec  des  feuilles  de  fer-blanc  ,  qu'on  met  en  rond  comme  des 
tuyaux  ;  ou  comme  un  petit  baril  fans  fond  ;  Se  on  entretient  cette  rondeur  par  des 
charnières  qui  fe  rencontrent ,  Se  où  l'on  parte  un  gros  fil-de-fcr  :  à  force  de  bras  on 
fait  entrer  le  déplantoir  dans  la  terre  ,  autour  de  l'arbre  ou  de  la  plante  qu'on  veut 
enlever  :  on  l'enlevé  en  motte  ;  on  la  tranfporte  enfermée  dans  le  déplantoir  ;  Se  en  ôtant 
le  fil-de-fer  cfui  le  lenoii  f^rmé  ,  il  fe  lâche  ,  Se  l'arbre  ou  la  plante  en  fort  en  fon  entier, 
8e  fe  place  comme  on  veut.  Les  petits  déplantoirs  fe  font  d'une  demi-feuille  de  fer 
blanc  ,  les  moyens  ,  d'une  feuille  entière  ,  Se  les  grands ,  de  deux  ,  trois  ou  quatre  feuilles , 
félon  l'ufage   qu'on  en  veut  faire. 

Claies  pour  cpicrrer  &  pajfer  la  terre. 

On  parte  à  la  claie  les  terres  pierreufes  ,  parce  qu'elles  ne  pourroient  pas  faire  un  bon 
jardin.  On  a  donc  une  claie  de  fx  pieds  de  h:  ut  fur  cinq  de  large  :  pour  la  faire,  avec 
quatre  pièces  de  mcnuiferie  épairtcs  de  deux  pouces  ,  on  fait  un  challis  de  la  grandeur 
que  je  viens  de  dire;  on  le  garnit  de  haut  en  bas  de  baguettes  de  coudrier,  de  la 
groffcur  d'un  bon  pouce  ,  8c  éloignées  les  unes  des  autres  d'environ  un  pouce  ;  Se  avec 
de  petits  coins ,  on  les  arrête  par  les  bouts  dans  des  trous  faits  dans  le  chadis  ;  ou  bien , 
fans  même  y  faire  de  ch.iflls ,  on  les  lie  à  trois  ou  quatre  endroits  de  leur  hauteur  d'une 
chaîne  d'oficr  qui  les  entrclarte.  Se  on  les  attache  par  derrière  avec  trois  ou  quatre  travcrfes 
du  même  bois  ,  ou  même  u;i  peu  phis  gros ,  pour  maintenir  tout  l'ouvrage  en  ctai  , 
enfottc   que    la  claie  rcfillc  à  lu  pcfanicur  du  la  terre  qu'on  doit  jctter  contre. 
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Pour  la  paiïer  ,  on  pofc  la  claie  un  peu  en  penchant  fur  le  bord  d'une  tranchée  ,  ou 
bien  on  la  ibutient  par  derrière  avec  quelques  cchalas  :  le  Jardinier  jette  deg  pcllces  de 
terre  fur  le  haut  de  la  claie ,  &  la  bonne  palîo  au  travers  ,  pendant  que  les  pierres 
roulent  au    bas  :  le  Jardinier  les  ôte  ,  Se  continue  ainfi  à  pafFer  toute  fa  terre. 

PUyons  ,  Piilllajfoni ,  Brifc-vents.  i, 

I,  Les  Jnrdinierj  nomment  pleyons ,  la  paille  de  feigle,  qui  ,  parce  qu'elle  efl  longue 
Se  ferme ,  fert  à  couvrir  les  petites  falades  fur  couche  ,  i  faire  des  pailiaifons  ,  des  brifc- 
vents ,  des  cloches  ,  &  à  lier    la  vigne. 

IL  Pour  faire  des  palllaj[Jons  ,  on  couche  à  terre  trois  échalas  d'environ  fix  pieds  de 
long  ,  éloignés  les  uns  des  autres  de  deux  à  trois  pieds  ;  puis  on  fait  en  travers  de  ces 
cchalas  un  lit  de  paille  de  feigle,  épais  d'un  bon  pouce,  haut  de  cinq  à  fix  pieds,  & 
audi  long  que  les  échalas  ;  enfuite  on  met  fur  ce  lit  de  paille  trois  autres  échalas  pareils 
aux  trois  premiers,  viî-à-vis  defqucls  on  les  place  ,  Se  on  lie  ceux  de  deflus  à  ceux  de 
deffous ,  avec  de  l'ofier  ;  &  enfin  on  met  fur  l'un  des  côtés  de  cet  ouvrage  deux  autres 
cchalas  en  travers ,  pour  qu'il  foit  folide. 

Ces  paillalTons  fervent  à  mettre  fur  des  couches,  par  exemple  ,  de  petites  falades  ,  de 
raves  printaniercs  ,  &  autres  plantes  qu'on  veut  conferver  contre  le  froid  des  nuits ,  les 
neiges ,  la  grêle  ,  le  vent ,  le  hâlc ,  &c.  On  pofe  ces  paillaflons  à  plat  fur  les  couches  , 
8t  pour  empêcher  qu'ils  n'en  approchent  de  trop  près  ,  on  garnit  les  couches  de  quelques 
autres  échalas  mis  en  travers  ,  &  foutenus  par  de  petits  pieux.  On  fe  fert  aurti  de  pail- 
laffoiis  pour  garantir  les   efpaliers  des  roux-vonts   Si   de  la  grêle. 

III.  Les  hrifc-vents  ne  font  autre  chofe  que  ces  mêmes  paillaflons  qu'on  met  debout 
fur  un  côté  de  leur  largeur  ;  Si  en  les  arrêtant  avec  des  pieux  fichés  en  terre  autour 
des  couches  ,  des  quarrés  ,  8<  même  des  buiflbns  ,  ils  font  une  efpece  de  petite  mu- 
raille qui  défend  des  vents  froids  tout  ce  qui  y  cft  enferme  ,  Si  l'échauffé  en  même 
tems  par  la  réflexion  des  rayons  du  folcil  :  enforte  que  les  brife-vents  produlfent  deux 
bons  effets  dans  le  Jardinage  ,  ils  brifcnt  le  vent  ,  Si  ils  augmentent  la  chaleur  ;  aulîi 
s'en  fert-on  non-fculemcnt  pour  mettre  à  l'abri  les  couches  de  melons  ,  falades  ,  Sic. 
mais  encore  pour  clorre  tous  les  endroits  oîi  il  n'y  a  point  de  véritables  murailles  qui 
puiflent   défendre  les  jardins  des   ravages   de  l'expolition    du  nord. 

Cloches   &   Oinjjls. 

On  fait  ordinairement  les  cloches  de  verre  d'environ  dix-huit  pouces  de  large  par  le 
bas,  fur  pareille  hauteur,  avec  un  gros  bouton  au-deffus  pour  les  manier  commodément. 
Elles  fervent  l'hiver  Si  pendant  tout  le  froid  ,  le  lu^intcms  Si  l'automne  ,  à  garantir  du 
froid  ,  de  la  grêle  ,  du  haie  Si  du  vent ,  les  fraifes  ,  melons ,  afperges ,  concombres  , 
petites  falades  ,  ofeille  ,  jeunes  plants  8c  autres  productions  tendres.  A  mcfure  qu'elles 
lèvent  Si  qu'il  y  a  de  beaux  jours  ,  on  doit  donner  de  l'air  aux  cloches  ,  c'ell-à-dire  les 
élever  ,  ou  d'un  coté  feulement ,  ou  par-tout  ,  en  les  foutenant  fur  de  petits  morceaux 
de  bois ,    ou  avec   des  fourchettes. 

Les  cliaiiis ,  par  le  moyen  defquels  on  a  trouvé  le  fccrct  d'élever  les  plantes  les  plus 
délicates  ,  Si  les  arbres  même  les  plus  curieux  Se  les  plus  difficiles  ,  ne  l'ont  qu'un  ouvrage 
de  mcnuiferie  fait  en  tiers-point  ou  triangle  ,  avec  des  feuillettes  dans  les  coins ,  dans  lef- 
qucls  on  encliaffe  des  panneaux  quarrés  de  vitre.  On  les  fait  de  chêne  bien  dur  ,  8< 
fouvent  on  les  peint  en  verd  ,  pour  qu'ils  réliftent  mieux  aux  injures  de  l'air.  On  leur 
donne  environ  (ix  pieds  de  long ,  pour  y  mettre  de  chaque  côté  deux  panneaux  de  trois 
pieds  en  tous  fens  ;  ils  ont  d'ordinaire  quatre  pieds  d'ouverture.  On  en  met  plufieurs 
au  bout  l'un  de  l'autre  ,  Se  on  les  bouche  aux  deux  bouts  par  deux  panneaux  de  ver- 
re ,  aullî  faits  en  triangle.  On  en  fait  aufli  de  quarrés ,  dont  le  dcffus  fe  termine  en  com- 
ble comme  un  toit.  On  en  environne  des  couclies  ,  des  quarrés  Se  des  arbres  entiers  , 
fur-tout  pour  les  produftions  qu'on  veut  avancer  l'hiver  ;  on  y  fait  même  des  réchauffe- 
mens  en  les  entourant  Si  les  couvrant  de  fumier  ;  Si  on  donric  ainfi  aux  produdions  qui 
y  croilTent  ,  tant  &  fi  peu  de  chaleur  5;  de  fraîcheur  que  l'on  veut. 

Explication 
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A  Orrjfoir. 
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Explication  de   la  Figure  d'ici  à   côté, 

t.  Bêche.  l6.  Pailhjjon. 

2.  Pelle.  ij.  Maillet. 

3.  Rr.teaux.  18.  Brouette. 

4.  Ratiffûires  de  deux  fortes.  19.  Civière. 

5.  Déplantoir.  20.  Echenilîoir. 

6.  Serpettes  de  deux  fortes.  21.  Cifaux  de  Jardinier. 

7.  Plantoirs   de  plujleurs  façons,  2  2.  Echelles  de  différentes  façons, 

8.  Arrofoir.  23.  Pioches. 

9.  Bjffe.  24.  Piockon. 

10.  Corbeille    à  fleurs.  25.  Croijj'ant. 

11.  fnfc/e  à  Jardin.  16.  Cloche  de  verre. 

12.  Sae.  27.  Hoc/ie  Je  /^n//^. 
l'^.  Houlette  de   Jardinier.  i'^.  Fourche  de  fer. 
14.  Fofj  de  terre  de  différentes  grandeurs.  29,  Truelle. 

1$.  Rabot.  10.  Claie. 

Il  eft  encore  à  propos  d'avoir  chez  foi  un  thermomètre  8c  un  baromètre ,  aînfi^  que  je 
Tai  dit  Tome  I  ,  page  443  :  ce  font  deux  inftrumens  qui  marquent  les  difterens  états  de 
l'air  ,  &  qui  en  annoncent  les  changemens  \  en  quoi  ils  font  autant  curieux  qu'utiles  , 
fur-tout  pour  les  opérations  du  jardinage  ,  puifqu'ils  enfeignent  quand  il  fait  bon  femer, 
planter  ,  découvrir  les  arbres  ,  fleurs  &   melons ,   cueillir  les   fruits ,   &c. 
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CHAPITRE      II  I. 

Correclifs  des   Terres  de   Jardins, 

COMME  on  eft  très-fouvent  contraint  par  la  difpofition  du  lieu,  à  prendre  le  terrein 
d'un  jardin  tel  qu'il  fe  préfente  ,  il  eft  néceffaire  de  dire  ici  quelque  chofe  pour  en- 
feigncr  à  corriger  les  fonds  de  terre  qui  font  tout-à-fait  mauvais ,  &  à  améliorer  ceux 
qui  ne  font  pas  affez  bons  i  d'autant  que  le  terrein  d'un  jardin  eft  prefque  toujours 
précieux. 

Remèdes   pour  les  fonds   de  terre   tout-à-fait  mauvais. 

I.  Quand  ce  font  des  terres  coriaces  &  Ci  fortes  ,  qu'elles  fe  coupent  à  la  bêche  ,  com- 
me des  terres  franches  &  des  terres  glaifes  ,  Ci  on  n'a  pas  la  commodité  d'en  faire  por- 
ter d'autre  en  la  place  ,  il  faut  les  difpofer  de  manière  ,  qu'étant  élevées  par  quarrcs  en 
dos  de  bahut ,  l'eau  qui  y  féjourneroit  fans  cela  ,  &  les  réduiroit  en  bouillie  ou  mortier 
en  lems  de  pluie  ,  puifle  avoir  fon  écoulement  dans  des  rigoles ,  cnfuite  dans  des  pierres 
qui  feront  aux  coins,  Se  de -là  dans  des  aqueducs,  canaux  ou  puifards  qu'on  fera  ex- 
près. On  peut  leur  donner  cette  élévation ,  non-feulement  avec  des  terres  nouvelles  qui 
foicnt  meilleures  ,  mais  encore  avec  de  grand  fumier  ,  foit  en  le  mettant  deflbus  ,  on  en 
le  mêlant  avec  ces  terres  fortes.  Cette  manière  eft  bonne  audi  pour  les  lieux  qui  font 
fujets  aux  inondations  des  grandes  pluies  ,  ou  qui  font  naturellement  marécageux  ,  les 
ayant  premièrement  remplis  8c  comblés  avec  des  fables  ,  des  gravois  8c  autres  fcmblables 
chofes. 

Pour  éviter  les  inconvéniens  des  terres  fortes  qui  fe  fendent  aifcmcnt  dans  les  grandes 
chaleurs  ,  on  doit  avoir  recours  aux  fréquens  labours  ;  c'cft  le  feul  rcmcdc  qu'on  puilTe 
y  apporter.    Voilà  pour  les  terres   qui   font  trop   lourdes  ,   trop   graOcs  8c  trop   fortes. 

II.  A  l'égard  de  celles  qui  font  trop  arides  8c  trop  légères  ,  C\  elles  font  tellci  naturoUc- 
ncnt  8c  des  la  fiipcrficic  ,  on  n'y  peut  remédier  qu'en  y  mêlant  d'autres  terres  fortes  que 
l'on  iranfporiera  d'ailleurs  ,  ou  bien  en  y  faifiiu  couler  dans  le  fond  quelque  décharge 
d'eau  qui   puifle  fe  répandre  par-tout  ,  Ci  cette  fccliçrcffc  vient  de  ce    qu'il  fc  trouve  au- 
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defTous  de  la  terre  un  fable  ,  qui  n'étant  pas  nfiez  folide  &  aflez  ferre  pour  pouvoir  arrétcf 
les  eaux  de  pluies ,  de  neiges  ou  autres  ,  les  laifle  pader  Se  dcfccndre  plus  bas  ,  oîi 
elles  font  entraînées  par  leur  pefanteur  ;  ce  qui  fait  qu'il  ne  fe  conferve  dans  ces  terres 
aucune  fraîcheur  ,  fans  quoi  elles  ne  fauroient  rien  produire  ,  non  plus  que  fans  une 
ciialcur  tempérée  :  pour  réparer  ce  défaut ,  il  faut  fe  fervir  d'un  expédient  tout  contraire 
à  celui  des  terres  trop  fortes ,  c'efl-à-dire  ,  tenir  les  quarrés  qui  font  à  labourer  ,  dans  une 
fituation  plus  baffe  que  les  allées  ,  enfoite  que  les  eaux  y  aient  toute  leur  pente  :  Se 
pour  une  plus  grande  provifion  d'humidité  ,  l'on  jettera  dans  ces  labours  en  hiver  toutes 
les  neiges  des  allées  Se  des  environs ,  d'où  il  fera  facile  de  les  y  porter  ,  &  cela  après 
avoir  préalablement  tiré  de  ce  fable  tout  pur  qui  eft  au  fond  ,  la  profondeur  de  trois 
pied":,  pour  y  fubftitucr  de  meilleure  terre, 

III.  Les  terres  argilleufes  doivent  être  traitées  comme  les  terres  fortes,  puifqu'elles  font 
de  même  nature  ,  c'eft-à-dlrc  ,  d'une  compofition  à  ne  pas  fe  lailTer  pénétrer  aifément 
à  l'eau ,  ni  à  recevoir  à  fond  (  après  qu'elles  en  font  imbibées  par  la  longueur  du  tems  ) 
les  rayons  du  foleil  dont  elles  ont  befoin  pour  fe  defTccher.  11  faut  donc  faire  enforte 
par  notre  induflrie  qu'elles  deviennent  capables  de  ces  deux  chofes  ;  &  c'eft  ce  qui  fe  fera 
encore  par  un  bon  Se  profond  labour  ,  qui  relevant  la  terre  à  hauts  lîllons  ou  mottes 
en  pyramide  ,  donnera  moyen  à  l'eau  8c  au  foleil  de  la  pénétrer  bien  avant.  €e  labour 
doit  être  fait  en  tems  fec  ,  foit  froid  ou  chaud  ,  &  réitéré  avant  que  la  terre  foit  de- 
rechef aftaiflée  ;  ce  que  l'on  empêchera  en  y  mêlant  du  fumier  long  ,  foit  de  pailles  ou 
de  feuilles ,  qui  ne  foit  qu'à  demi-pourri  ,  afin  qu'achevant  de  fe  conlbmmer,  il  s'échauffe 
&   aide  en    même    tems  à  échaufîer  la  froideur  de  cette  terre. 

IV.  On  doit  obferver  le  contraire  dans  les  terres  fablonneufes  ,  qui  ont  un  défaut  tout 
oppofé  ,  favoir  ,  de  boire  l'eau  trop  promptemcnt  fans  en  faire  profit ,  8c  de  demeurer 
enfuitc  cxpofécs  à  toute  l'ardeur  du  foleil  qui  les  brûle.  Il  ne  faut  par  confcquent  les 
Icbourcr  qu'en  tems  humide,  8c  y  employer  du  fient  gras,  bien  pourri ,  foit  en  le  mêlant 
avec  la  terre,  foit  en  le  répandant  feulement  par  defTus  peu  de  tems  avant  les  pluies  ; 
car  venant  à  fe  diffoudre ,  il  cngraifTe  la  terre  en  coulant  plus  lentement ,  Se  fon  fuc 
le  plus  exquis  demeure   le   plus  prociie  de  la  furface   où  il  doit  faire  fon  plus  grand  eflct. 

V.  Ces  remèdes  ne  feroient  pas  furtifants ,  fi  les  terres  étoicnt  entièrement  d'un  fi  mauvais 
tempérament  dès  la  fupcrficie  ,  Se  principalement  celles  qui  font  argilleufes  ,  car  ce  font 
les  pires  de  toutes.  On  ne  les  peut  jamais  bien  corriger  pas  le  mélange  d'autres  bonnes 
terres  :  elles  en  empêchent  plutôt  les  fondions  naturelles  par  la  crudité  ,  l'amertume  $c 
les  autres  mauvaifes  qualités  qu'elles  leur  communiquent.  Ainfi  il  n'y  a  qu'à  enlever  ab- 
Iblument  toute  cette  terre  hors  du  lieu  où  l'on  veut  faire  un  jardin  ,  jufqu'à  la  pro- 
fondeur de  trois  pieds  ,  aux  endroits  qu'on  deftine  pour  les  arbres  Se  pour  les  plantes  à 
longues  racfnes  ,  Se  de  deux  pieds  au  moins  pour  les  menus  herbages ,  8c  y  remettre 
pareille  quantité  de  bonne  terre ,  aut-ant   qu'il  eft  facile   d'en  avoir. 

On  fait  la  même  chofe  quand  on  eft  dans  un  fonds  qui  eft  tout  de  craie,  c'efl-à-dirc , 
de  terre  de  carrieie  ,  ou  tout  pierre,  tuf,  gravois  Se  cailloux ,  ou  bien  encore  tout  fable, 
de  quelque  couleur    q\i'il   foit. 

Il  n'y  auroii  rien  à  enlever ,  fi  heureufement  cette  mauvaife  terre  fe  trouvoit  beaucoup 
plus  bafîe  que  la  fiiperficie  qu'elle  doit  avoir,  pour  n'être  pas  de  même  niveau  que  la 
maifon  ,  fuppofé  qu'on  puifTe  faire  le  potager  tout  auprès  ;  car  il  a  beaucoup  plus  de 
grâce  d'être  dans  une  fituation  un  peu  plus  baffe  (  enforte  que  du  perron  qui  règne  le 
long  de  la  maifon  ,  on  defcendc  par  quelques  marches  dans  ce  jardin  )  ,  que  quand  il  eft 
de  niveau  ou  pUis  élevé  ,  Se  que  par  coniequent  on  n'y  peut  aller  qu'en  montant.  Si  le 
potager"  en  doit  être  plus  éloigné,  comme  c'eft  l'ordinaire  dans  les  grandes  maifons  ,  on 
ne  laifTe  pas  ,  iî  l'on  peut ,  de  leur  donner  une  difpofition  à-peu-près  femblable  ,  afin  que 
dès  l'cnti  ée  on  en  puiiTe  d'un  coup   d'oeil  parcourir   toute  l'étendue. 

Or  ,  fi  par  cette  facilité  l'endroit  que  l'on  choifit  cfl  naturellement  bas  de  fa  fituation  ,. 
comme  de  cinq  ou  fix  pieds  ,  quelle  que  foit  la  mauvaife  terre  qui  s'y  trouve  ,  il  n'y  a 
qu'à  l'y  laiiïcr  Se  rehaufier  la  fuperficie  à  la  hauteur  de  deux  Se  trois  pieds  :  mais  pour 
être  plus  sûr  de  cette  quantité  de  terre  ,  il  faut  mefurer  avec  une  jauge  l'endroit  d'où 
on  l'enlevé  ,  Se  non  pas  la  hauteur  à  quoi  elle  monte  quand  elle  efl  mife  en  place  , 
parce  que  les  terres  nouvellement  remuées  ,  en  occupent  d'abord  davantage  que  celles  qui 
ibai  aftailTccs  :  par  la   même  raifon  ,  quand  oa  tire  d'un  jardin    trois  pieds  de  mauvaiL^ 
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terre  pour  y  en  remettre  d'autre  meilleure  ,  on  ne  fe  contente  pas  que  l'endroit  que 
l'on  a  creufé  foit  rempli  de  niveau  au  refte  ,  mais  on  doit  mefurer  cette  terre  fur  le  lieu 
où  elle  a  été  prife  ;  finon  en  mettre  environ  un  pied  plus  haut ,  c'eil-à-dire  ,  quatre  pieds  , 
«tant  aiTurc  que  cela  le  réduira  par  la  fuite  à  la  quantité    néceflaire  de  trois  pieds. 

Moyens  de  corriger  les  terres  qui  ne  font  pas  ajfei  bonnes. 

Il  eft  rare  qu'on  ait  à  en  venir  aux  extrémités  que  j'ai  dit  à  l'article  précédent ,  parce 
qu'on  ne  choilît  guère  un  fonds  tout-à-fait  défeftueux  pour  faire  un  jardin.  Il  efl  plus 
ordinaire  que  ce  fonds  étant  aflez  bon  ,  il  n'y  en  ait  pas  fuffifamment ,  parce  que  au-defibus 
des  premiers  lits  de  bonne  terre  que  l'on  rencontre  d'abord  ,  il  fe  trouve  ou  de  l'eau  , 
ou  de  la  glaife ,  de  l'argiile  ou  du  tuf,  qui  arrêtent  l'eau  trop  près  de  la  fuperficie  , 
enforte  que  ce  féjour  rend  la  terre  trop  humide ,  ou  caufe  d'autres  inconvéniens  ;  8<  c'eft 
alors  qu'il  faut  fe  fervir  des  expédiens  ci-deflus ,  c'eft-à-dire  ,  élever  les  quarrés  en  dos 
de  bahut,  employer  des  fumiers  longs  à  demi-pourris  ,  donner  à  ces  eaux  fouterreines 
une  décharge  qui  les  porte  dehors  ;  ou  y  fiire  des  pierrées  ,  qui  font  de  petits  conduits 
qu'on  fait  fous  terre  avec  du  moilon  fec  par  en-bas ,  &  couvert  de  mortier  par  en-haut , 
pour  faire  écouler  les  eaux.  Si  l'on  veut  faire  encore  mieux  ,  on  doit  enlever  abfolument 
tout  ce  qu'il  y  a  de  mauvaife  terre  dans  le  fond  ,  foit  fable  ,  foit  glaife  ,  foit  pierre  ,  St 
y  mettre  de  meilleure  à  la  place  autant  qu'il  en  faudra  pour  la  profondeur  requife,  &c 
pour  conferver  toujours  la  même  hauteur  que  l'on  avoit  ,  fi  elle  eft  fufiifante  ;  ou  pour 
la  rendre  telle  ,  fi  la  fuperficie  efl  trop  haute  ou    trop  baHe. 

En  ce  dernier  cas ,  s'il  faut  rebaufier  le  terrein  au-delà  de  trois  pieds  ,  il  ne  feroit  pas 
nccefTaire  que  le  furplus  fût  tout  de  bonne  terre  ;  on  peut  y  employer  tout  ce  qu'on  a  , 
tel  qu'il  foit  :  on  a  pour  cela  une  grande  commodité  dans  le  voihnage  des  Villes ,  d'où 
l'on  peut  apporter  les  décombres  des  fondemens  ou  démolitions  des  maifons ,  &  donner 
la  liberté  de  les  venir  décharger  dans  les  places  qu'on  veut  rehauffer.  Il  eit  vrai  que 
cela  ne  fe  fait  qu'avec  beaucoup  de  tems ,  &  c'eft  une  perte  afTez  confidérable  pour  chercher 
un  autre  parti  s'il  étoit  po(îîble  ,  d'autant  plus  qu'on  s'expofe  fouvent  à  avoir  dans  foa 
jardin  beaucoup  plus  de  fable  &  de  pierres  que  de  véritable  &  bonne  terre,  à  moins  qu'on 
ne  la  pafTe  à  la  claie. 

D'autres ,  pour  s'éviter  la  peine  de  faire  apporter  des  terres ,  quand  il  n'y  en  n  pas 
de  bonnes  à  une  profondeur  fuffifante  ,  fe  contentent  (  après  avoir  fait  la  diftribution  de 
leur  jardin  )  de  prendre  celle  qui  doit  être  employée  en  allées,  pour  mettre  tout  ce  qu'il 
y  a  de  bonne  dans  les  quarrés,  à  la  place  de  celle  qu'on  en  tirera;  commençant  par 
faire  une  tranchée  de  cinq  ou  fix  pieds  de  large,  depuis  un  bout  du  quarré  jufqu'à  l'autre j 
8c  ce  qu'ils  trouvent  de  bonne  terre  ,  ils  la  jettent  avec  la  bêche  fur  l'allée  la  plus  proche, 
afin  de  faire  place  &  de  pouvoir  vuider  l'argiile  ou  le  tuf  qu'ils  jettent  dans  l'endroit 
que  doit  occuper  une  autre  allée;  puis  faifant  une  autre  tranchée  de  la  même  largeur 
&  longueur,  ils  en  mettent  toute  la  bonne  terre  dans  la  précédente  ,  &  enfuite  ce  qu'ils  ont 
jette  fur  l'allée  avec  la  bonne  terre  qui  eft  au-de(Tus  de  la  même  allée  ,  s'il  y  en  a  de 
manque  ;  &  ils  continuent  aini  de  quarré  en  quarré  ce  travail ,  qui  fait  qu'à  la  fin  les  allées 
ne  font  compofées  que  de  la  glaife ,  des  pierres  ou  du  tut  qui  fe  rencontroient  trop  près 
de   la  furface. 

D'en  ufcr  ain(î ,  c'eft  bien  s'épargner  une  peine  ;  car  M  y  en  a  fins  doute  à  traniportcr 
affcz  loin  la  mauvaife  terre ,  8c  à  en  apporter  d'autre  en  la  place  ;  8t  d'ailleurs  les  allées 
fe  trouvent  de  cette  manière  plus  folides  ,  plus  fermes  pour  la  promenade  8c  pour  le 
charoi  des  chofes  néceffaircs  à  l'entretien  du  jardin  ,  8c  il  n'y  croîtra  point  tant  de  mau- 
vaifcs  herbes  :  mais  il  y  a  aufli  d'autres  inconvéniens  à  craindre  ,  qui  me  font  mcprifer 
ces  légers  avantages  pour  d'autres  plus  folides.  L'un  eft  que  ces  amas  de  pierres  Se  de 
tuf  attirent  fous  les  allées  l'humeur  8c  la  bonté  des  terres  voifines  ,  8c  des  amcndcmcns 
qu'on  leur  donne  ;  8c  cela  eft  extrêmement  nuilible  à  ce  qu'on  y  plante  ,  principalement 
aux  arbres  en  builTons  qui  fe  trouvent  juftemcnt  placés  en  ces  endroits.  De  plus  ,  ce  font 
autant  de  retraites  pour  les  limas  8c  autres  infectes  qui  jierdent  les  jardins  ;  8c  ce  qui 
eft  de  plus  fâcheux  ,  c'eft  qu'au  cas  que  dans  la  fuite  on  voulût  changer  le  deffein  du 
jardin  ,  cela  ne  fe  pourroit  faire  qu'on  recommençant  tout  de,  nouveau  un  grand  8c 
pénible   travail,  qui  rcnvcrfcroii  tout  le  jardin  ,  pour  porter  enfin  hors  dc-là  tous  ccsre- 

C  2. 
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buts  ;  au-l:eu  qu'on  ne  pcrdroit  prcfque  point   ds  tems   Ci  on  l'avoit  fait  dès  la  prcmîcre 
fois  ,'  parce  qu'il  ne  s'y  trouveroit  que   de  bonne  terre. 

On  aura  encore  en  cela  un  autre  avantas^e  :  c'eft  que  fans  qu'on  veuille  changer  le  dcfTeiil 
du  jardin  ,  les  terres  des  quarrés  venant  à  la  longue  à  s'ufer  Ik  à  s'épuifer  ,  il  fora  facile 
<le  les  renouvcller  en  prenant  celles  des  allées  qui  feront  de  la  même  qualité.  Or  ,  on  fait 
combien  ce  remuement  cft  profitable  ,  foit  que  par  ce  moyen  l'air  pénétrant  davantage 
les  terres  ,  y  réveille  quelque  principe  de  vigueur  ,  foit  qu'il  les  purifie  de  ce  qu'elles 
pouvoicnt  avoir  contracté  de  mauvais ,  ou  qu'enfin  il  les  rende  plus  meubles  Se  plus  pénc- 
irablcs  aux  racines  :  ce  qui  tait  qu'on  eftime  tant  les   terres  portées  &  neuves. 

Qu'on  ne  plaigne  donc  pas  en  cela  fa  peine  ,  s'il  arrive  qu'on  foit  réduit  à  en  venir  là  ; 
comme  quand  on  veut  faire  un  jardin  dans  un  endroit  qui  manque  entièrement  de  terre  , 
ou  que  la  bonne  qui  y  cfl  n'cft  pas  en  une  quantité  fufîifante  ,  ou  enfin  ,  qu'elle  cft  mêlée 
avec  d'autre  mauvaife  ,  on  ne  peut  mieux  faire  que  d'eiîrondcr  un  pareil  endroit  ,  pour  ôter 
tout  ce  qu'il  y  a  de  défedlueux  ,  &  y  mettre  de  bonne  terre  en  place. 

II.    Si  la  terre  eft  pafTablement  bonne,  ou  qu'elle  foit  feulement  ufée  pour   avoir  fervi  à 
d'ciutres  productions ,    le  travail  eft  beaucoup  moindre   :   on  remédie  à  ce  dernier  inconvé- 
nient par  le  changement  des  plantes ,    par  l'amendement  avec  de  bons  fumiers  ,  &  par  le 
repos.  Ainfi  ,  par  exemple  ,  une  terre  qui  a  été  long-t.ms  employée  en  vignes  ,  en  bois  , 
ou  autre  chofe  ,  réuflît  fort  bien  en  des  plantes  moins  voraccs  ;  telles  que  font  les  iierbes  pota- 
gères ,  les  pois,  fèves ,  Sec.  Et  Ci  elle  elfuie  enfin  le  fort  commun  de  toutes  les  terres  ,  qui  eft 
de  devenir  ufée  ,   le  foin  du  Jardinier  y  doit  pourvoir ,  en  s'appliquant  continuellement  à  re- 
marquer de  quelle  manière  viennent  ces  plantes  ,   afin  de  ne  point   perdre  de  tems  ;  &  que 
cîiangcant  ,  félon  le  bcfoin  ,    les   places  de  fes  légumes  &  de  fes  femences  ,  fa  terre  ne  de- 
meure point  inutile  :  elle  n'eft  jamais  fi  ufée  &  fi  effritée  qu'il  la  doive  laifler  en  friche;  elle 
peut  au-contraire  produire   toutes  les  chofes  les  unes  après  les  autres ,  pourvu  qu'il  ne  la 
JaifTe  pas  manquer  des  fccours  nécefiaires.   Le  repos  eft  bien  capable  de  rétablir  une  terre 
altérée  par  la    nourriture  de  quelques   plantes  qui  lui  étoient   étrangères  ;  mais  fi  l'on  y 
pjoute  du  bon  fum.ier  ,  cela  fe  fait  encore  plus  hcureufement  ,  auffi-bicn  que  pour  améliorer 
ime  terre  médiocrement  bonne  :  fur  quoi  l'on  doit  voir  ce  qui  fera  dit  ci-après  au  Chapitre  des 
Amcndemcns.  Et  à  l'égard  de  ce  repos  des  terres ,  on  ne  doit  pas  s'imaginer  qu'il  faille  abfolu- 
iiicnt  laifier   le  fonds  fans  lui  rien  demander  :  il  ne  confifte  ordinairement  qu'à  mettre  à  l'air 
la  terre  qui  étoit  dans  le  fond  ,  ou  n'ayant  rien  à  s'occuper  ,    elle  confcrveroit  fa  fécondité 
naturelle  en  attendant  qu'on  la  fit  travailler  ,  c'eft-à-dire  ,  qu'on  l'exposât  au  foleil  ,  &  qu'on 
lui  donnât  quelque  culture  ;  &  celle  qui  étoit  à  la  fuperficic  prenant  fa  place  dans  le  remue- 
ment qu'on  en  fait  ,  elle  y  cft  à  fon  tour  dans  un  repos  capable  de  la  rétablir  au  bout  de 
quelques  années  ,    &  de   la   remettre  en  état  d'agir  auffi-bien  que  jamais  :  en  quoi  on  voit 
encore  l'importance  qu'il  y  a  ,  que  dans  l'endroit  que  l'on  deftinc  en  jardin  ,  il  fe  trouve  trois 
pieds  de  bonne  terre. 

Ce  qu'il  y  a  de  bon  au-deflbus  de  cette  profondeur  ,  eft  regardé  comme  une  terre  neuve 
dont  la  fécondité  eft  mervcilleufe  ,  ayant  confervé  tout  fon  fel  par  l'inadtion  où  elle  eft  de- 
meurée :  celles  delà  fuperficic  peuvent  auflî  qiielquefois  être  appellécs  telles  ,  quand  elles  ont 
été  empêchées  d'agir  ,  &  qu'elles  ont  celle  un  tems  de  produire  &  de  nourrir  des  plantes , 
comme  quand  on  les  a  occupées  à  des  édifices  ou  autrement.  Dans  les  premières  années  que 
CCS  terres  font  employées  à  leurs  anciennes  fondions  ,  elles  font  un  effet  admirable  ;  toutes 
fortes  de  plantes  &.  de  légumes  y  croiffent  &  groffiffent  à  vue  d'œil ,  &  elles  fe  paffent 
même  aifément  de  tout  amendement  ,   ou  fe  contentent  de  très-peu. 

On  peut  être  fuflif.imment  inftruit  par  tout  ce  que  nous  venons  de  dire  ,  des  conditions 
qui  doivent  fe  rencontrer  dans  le  fonds  qu'on  veut  convertir  en  jardin  ,  s'il  eft  en  notre 
I-ouvoir  d'en  faire  le  choix  ;  S;  de  ce  qu'il  y  a  à  pratiquer  ,  quand  on  cft  borné  à  fe  fer- 
vir  d'un  terrcin  défeftueux  ,  pour  le  rendre  meilleur  ;  comme  de  mêler  de  la  terre  franche  avec 
la  lc,îcre;  de  corriger  l'aridité  de  celle  qui  eft  fablonneufe  ,  en  y  joignant  de  la  forte  ;  dç,  pro- 
curer de  l'humidité  à  celle  qui  en  manque  ;  de  deflccher  celle  qui  poche  de  ce  côté  là  par 
l'excès  ;  d'échauffer  celle  qui  eft  trop  froide  ,  de  tempérer  au-contraire  l'ardeur  des  terres  trop 
chaudes  ;  8c  ainfi  des  autres  inconvcniens  auxquels  on  peut  remédier  par  les  divers  moyens 
que  nous  avons  propofés.  On  trouvera  plus  bas  le  bon  ufage  que  l'on  peut  faire  de  chaque 
partie  de  fon  fonds  tel  qu'il  foit ,  fuivant  la  difficulté  qu'on  peut  avoir  de  vaincre  ces  obftaclcs,  en 
plaçant  chaque  cfpcce  de  plantes  &  de  légumes  dans  les  terres  dont  elles  peuvent  le  mieux 
s'accommoder. 
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Je  finis  par  deux  obfervations.  L'une ,  que  dans  ces  correftifs  de  terres  mal  conditionnées , 
il  5'  a  cette  diftirXîion  à  taire  ;  que  dans  les  pays  froids  ,  il  ell:  à  fouhaiter  d'j'  avoir  des 
tcTcs  légères  ,  a6n  qu'avec  le  fecours  du  peu  de  chaleur  qui  s'y  tait  fentir  ,  elles  foient 
aflez  facilement  échauffées  pour  être  raifonnablement  hâtives  dans  leur  production  ;  au-Iieu 
que  dans  les  pays  chauds  ,  il  vaut  mieux  avoir  de  la  terre  aflez  forte  5c  aflez  grafle  ,  afin 
que  les  chaleurs  qui  y  font  plus  grandes  ne  puifl!ent  pas  fi  aifé.nent  pénétrer  dans  le  fond  , 
ni  par  conféquent  altérer  les  plantes. 

L'autre  regarde  les  terres  de  rapport ,  qui ,  pour  fe  conferver  dans  le  degré  de  bonté 
qu'elles  avoient  dans  l'endroit  d'où  on  les  tire  ,  veulent  trouver  une  fituation  aufli  avantageufe  j 
autrement  il  arrive  aflez  fouvent  qu'elles  deviennent  ftériles  ,  comme  réciproquement  il  s'en 
rencontre  de  celles-ci  que  l'on  rend  très-propres  pour  la  produûion  ,  en  leur  donnant  une  fi- 
tuation  plus  heureufe.  Il  arrive  de-là  que  la  bonté  de  ces  terres  rapportées  n'eft  le  plus 
fouvent  qu'accidentelle  :  fi  elles  n'en  ont  toutes  les  autres  marques  dont  nous  avons  parlé. 
Il  en  eft  de  même  de  la  couleur  :  ce  n'eft  qu'un  figne  afl"ez  équivoque  &  peu  sûr  d'une  bonne 
terre  ,  que  d'être  d'un  gris  noirâtre  :  il  s'en  trouve  bien  plus  de  bonne  de  cette  couleur  que- 
de  tout  autre  ,  principalement  de  la  blanche  ;  mais  il  s'en  voit  de  telle  tout-à-fait  infer- 
tile ,  foii  fur  le  haut  de  certaines  montagnes  ou  dans  quelques  vallons  ,  où  elles  ne  font 
tout-au-plus  capables  que  de  produire  des  bruyères  &  des  genêts  :.  bien  fouvent  aufli 
il  s'y  trouve  du  tuf  mêlé  ,  com.me  de  l'argille  aux  terres  blanches  &  rougeâtres  :  ainfi  les 
couleurs  des  terres  peuvent  tromper  ;  ce  qu'on  ne  peut  dire  de  la  beauté  8c  vigueur  de 
fes  productions  naturelles ,  qui  conltamment  font  les  feules  qui  en  doivent  décider  ,  quand 
elle  efi  déjà  occupée  ,  foit  en  prairie  ,  bois  ou  autre  chofe. 
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CHAPITRE      IV. 

Des  Amendemens  de  Jardins. 

LEs  engrais  font  très-néceflaires  dans  le  jardinage  ,  Se  il  s'y  en  confomme  beaucoup, 
tant  pour  fertilifer  les  terres  ingrates ,  que  pour  entretenir  la  fécondité  des  bonnes  j 
car  les  herbes  ,  les  plantes ,  les  fleurs  8c  les  fruits  y  venant  en  abondance  ,  8c  fc  luccé- 
dani  promptement  les  uns  aux  autres ,  fur-tout  dans  le  potager  ,  8c  fouvent  dans  un  petit 
efpace  de  lems  8c-de  terrein ,  la  terre  feroit  bientôt  épuifée  fans  le  fecours  des  amen- 
demens. 

C'eft  auflî  pnr  l'abondance  des  engrais  qu'on  fertilife  les  plus  mauvais  fonds  :  c'efl  pour- 
quoi on  n'efl  pas  d  fcrupuleux  fur  le  choix  du  terrein  ,  quand  on  a ,  à  fa  commodité  ,  du 
fumier  &  de  l'eau  pour  les  abonnir  :  c'eft  avec  ces  deux  fecours  qu'en  deux  ou  trois  ans 
ros  Maraîchers  des  portes  de  Parii  convertiflént  les  endroits  les  plus  bruts  en  jardins  les  plus 
féconds  8c  les  plus  rians  qu'il  y  ait. 

Outre  ces  trois  bons  effets  que  les  amendemens  produifent  ;  favoir  ,  d'abonnir  les  mau- 
valfes  terres  ,  d'entretenir  la  fécondité  des  bonnes,  8c  de  métamorphofer  le  tuf  Se  la  craie 
en  bons  jardins  ;  c'cli  encore  par  le  fecours  des  fumiers ,  qu'on  y  fait  durant  l'hiver  pref- 
quc  tout  ce  qui  y  fait  durant  l'été  le  père  de  la  végétation  ,  le  folcil  ,  ce  grand  aflrc  qui  anime 
&  qui  vivifie  toutes  cliofes. 

L'art  de  tumcr  ,  H  précieux  au  jardinage  ,  confifle  principalement  à  connoître  la  cfualité 
<le  la  terre  Si  celle  de  l'engrais ,  pour  proportionner  l'un  à  l'autre  ;  donner  au  fonds  de 
terre  le  fumier  qui  lui  cil  propre  ,  8c  le  donner  en  quantité  8c  tems  convenables  :  par 
exemple  ,  cni;;loyer  les  corps  les  plus  gras  8c  les  pUis  rafraîchilfans  dans  les  terres  lè- 
ches 8c  légères  ;  Se  dans  celles  qui  font  humides  ,  froides  8c  pefantes  ,  mettre  des  fUi 
jnicrs  chauds  8c  légers. 

Fumier  de  Cheval  ,    de  Mulet  &  d^Ane. 

I.e  fumier  de  ces  trois  fortes  d'animaux  efl  de  ce  dernier  tempérament ,  c*cft-à-dire,  chaud 
$(.  léger ,  comme  l'cxpJrience    le  juflific  aflez  ,  cq  ce  qu'une  certaine  quauiitc  de  tumicr  é^ 
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cheval  étant  entafTce  ,  s'écliaiifle  quelquefois  jufqu'à  fe  convertir  en  véritable  feu.  Les  fu- 
miers de  cheval  ,  de  mulet  Se  d'âne  ,  nouveau  faits  &  encore  un  peu  humides ,  font  d'un 
grand  ufage  dans  les  jardins ,  fur-tout  dans  les  potagers ,  principalement  en  hiver  :  ils  fer- 
vent en  couches  à  nous  donner  des  nouveautés  printantiieres  ,  comme  concombres  ,  raves  , 
petites  falades ,  mclon!i  ,  8c  tout  cela  long-tems  avant  le  cours  ordinaire  de  la  nature.  Dans 
le  fort  de  la  gclcc  ,  ils  fervent  à  nous  faire  avoir  des  verdures  ,  des  afperges  même  bien 
vertes  ,  ils  avancent  confidérablement  la  maturité  des  fraifes  ,  des  figues  en  caifles  ,  des  pois 
&  autres  légumes  ;  enfin  l'on  s'en  fert  pour  avoir  en  tout  tems  des  champignons. 

Lorfque  ces  fumiers  font  vieux  Se  fecs  ,  &  que  leur  chaleur  eft  palTée  ,  ils  ne  font  pas  pour 
cela  inutiles  :  on  en  fait  des  couvertures  pour  les  artichaux  ,  les  chicorées  ,  le  céleri  &  fem- 
blablcs  plantes  ,  afin  de  les  préferver  de  la  gelée  ;  &  venant  par  la  fuite  à  fe  pourrir  ,  on 
en  tire  le  dernier  fecours  ,   qui  cft  d'amender  les  terres  oii  on  les  incorpore. 

Fumier  de  Bœufs  &  de  Vaches. 

Il  vient  après  celui  de  cheval  &  de  mulet  ;  mais  il  eft  d'un  tempérament  tout  différent  : 
fa  nature  eft  de  rafraîchir  Se  d'engraifler  ;  ainfi  il  convient  particulièrement  aux  terres  fe- 
chcs  S;  fablonneufes  ;  au-lieu  que  les  autres  font  bons  pour  les  terres  groffieres ,  fortes  & 
humides ,    qui  ont    befoin  d'être  échauffées  8c  ameublies. 

Fumiers  de  Mouton  tf  de  Chèvre. 

Ils  font  au(Tî  très-propres  aux  terres  fortes  8c  humides ,  parce  que  ce  font  les  fumiers 
les  plus  gras  ,  8c  cependant  les  plus  chauds. 

Ils  ont  même  une  telle  difpolltion  à  fertilifer  la  terre  ,  que  quoiqu'en  petite  quantité  ; 
ils  l'amendent  tout  autant  que  beaucoup  de  fumier  de  cheval  &  de  vache  :  il  feroit  à 
fouhaitcr  qu'ils   fuffcnt  urt  peu  plus  communs. 

Curures. 

Les  curures  de  colombier  Se  de  poulailler  pourroient  encore  faire  quelques  amcndencns 
de  même  nature  ,  étant  chaud  comme  les  autres  fumiers  ,  mais  ils  font  pleins  de  mou- 
cherons ,   qui  s'attachant  aux  plantes  ,  leur  font  beaucoup  de  tort. 

On  eftimc  encore  moins  le  fumier  de  porc  ;  fa  puanteur  eft  capable  d'infefter  la  terre 
8c  de  lui  donner  un  mauvais  goût  :  ce  que  l'on  feroit  croître  avec  ,  feroit  dangereux  dans 
le  corps  humain. 

Les  cxcrémens  des  animaux  aquatiques  ne  valent  guère  mieux  ,  non  plus  que  ceux  qui 
viennent  des  garennes  de  lapins  :  on  voit  combien  ces  derniers  font  brûlans  par  la  ftériiité 
qui  paroît  autour  des  clapiers. 

Ceux  de  l'homme  font  plus  tempérés  8c  pleins  de  fels  ;  mais  leur  puanteur  les  fait  rejetter 
par  les  Curieux  :  ils  prétendent  que  cette  civette  occidentale  (  car  c'eft  ainfi  que  les  Chy- 
miftes  l'appellent  )  produit  des  légumes  amers  8c  beaucoup  de  mauvaifes  herbes  difficiles  à 
extirper  ;  Se  qu'enfin  cet  amendement  eft  trop  chaud  pour  les  arbres  fruitiers  ,  8c  d'une 
odeur  dangcreufc  pour  les  fruits  ,  à  moins  qu'on  ne  le  ménage  8e  le  mêle  bien.  Au  fur- 
plus  ,  voyci  ce  que  j'ai  dit  ,  dans  le  premier  Tome  ,  du  fumier  de  pigeon  8c  de  porc,  des 
boues ,  curures  de  foffés  Se  autres  amcndemens. 

Plantes  labourées. 

Si  en  labourant  on  remet  dans  le  fond  du  labour  les  plantes  que  la  terre  avoit  produites, 
il  cft  ccrt.iin  que  ces  plantes  remifes  ainfi  au-dcffous  de  la  fuperficic  ,  y  pourriflcnt  8c  y 
font  un  pulfTvUU  engrais  ,  parce  qu'il  eft  de  la  même  qualité  ,  Se  ne  contient  que  des  fels 
analogues.  Je  ne  fais  pourtant  guère  de  cas  des  feuilles  de  plantes  potagères  ;  le  fuc  qui 
en  revient  cft  livide  Se  trop  froid  ,  8c  bien  loin  d'amender  ,  il  fait  pourrir  les  nouvelles 
plantes  qu'on  croit  qu'il   dcvroit  abonnir. 

Les  feuilles  d'arbres  ramaficcs  S;  pourries  dans  quelques  fonds  humides ,    fe  réduifent 
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plutôt  en  terreau  qu'en  fumier  ;   ainfi  elles  font  plus  propres   à  répandre  pour  garantir  du 
haie  ,  qu'à  tuper  le  dedans  des   terres. 

Cendres. 

Les  cendres  de  tout  ce  qu'il  y  a  de  combuftible  ,  le  fero'ent  beaucor.p  mieux;  malî 
comme  l'on  n'en  a  que  très-peu  ,  on  les  réferve  pour  quelques  pieds  d'arbres  ,  &  prin- 
cipalement pour  les  figuiers.  Il  en  eft  de  même  du  marc  ,  foit  de  vin  ou  d'huile  :  le  premier 
tient  des  qualités  excellentes  &  des  efprits  fubtils ,  dont  la  nature  a  rempli  la  vigne  par- 
defîus  toute  autre  plante  ,  &  il  fert  particulièrement  pour  rendre  la  terre  légère  :  l'autre 
marc  engraiffe  extraordinairement.  Celui  des  firops  8c  des  raffineries  de  fucre  Se  de  miel  ^ 
eft  très-propre  pour  les   plantes    auxquelles  on  defire  une  douceur  favoureufe. 

Pour  faire  croître  extrêmement  une  plante  ,  il  faut  l'arrofer  quelquefois  de  lelîive 
faite  avec  des  cendres   de  plantes  de  la  même  efpece. 

Boues. 

Les  boues  qu'on  peut  amafTer  dans  les  rues  &  les  grands  chemins  ,  font  plus  commune? 
&  d'autant  meilleures  ,  qu'elles  font  mêlées  &  pétries  plus  long-tems  avec  l'air  ,  le  foleii 
&  les  pluies.  On  en  fait  de  petits  monceaux  qu'on  laifle  évaporer  &  fécher  ,  avant  que 
de  les  employer  en  terre  au  pied  des  arbres  ,   où  elles   font  un  grand  bien. 

On  ne  peut  guère  donner  de  meilleur  amendement  à  un  fonds  de  terre  ufé  ,  que  des- 
boues bien  deflechées  &  hivernées  ,  Se  bien  mêlées  avec  du  terreau  :  ils  font  enfemble 
une  terre  un  peu  noirâtre  ,  meuble  ,  pleine  de  fels  Se  facile  à  cultiver. 

Terres  de  gaion  &   Terres  neuves. 

Enfin  l'on  fait  avec  juftice  une  e/lime  finguliere  des  terres  de  gazory ,  foit  pour  amen» 
der  ,  ou  pour  produire  par  elles-mêmes  :  c'eft  pourquoi  s'il  arrivoit  que  l'on  eût  à  faire 
fon  jardin  dans  une  prairie  ,  en  bnilant  les  gazons  que  l'on  auroit  coupés  dans  la  furface  ,. 
avec  le  plus  de  mauvaifes  herbes  qu'on  pourroit  ramafler  ;  de  froid  qu'étoit  peut-être 
ce  fonds  ,  il  deviendra  des  plus  fertiles  ,  après  qu'on  l'aura  laboure  à  vive  jauge  ,  pour- 
bien  mêler  le  defTus  avec  le  deflbus. 

Les  terres  neuves  font  merveilleufcs  pour  fecourir  celles  qui  font  altérées  à  force  de 
produire  -,  mais  il  faut  prendre  ,  non  pas  celles  de  defibus  ,  quoiqu'elles  foicnt  plus  neu- 
ves que  celles  de  deflus  ,  mais  celles  qui  touchent  à  la  furface  ;  car  elles  ont  bien  plus 
de  fels  Se  de  fubftance  que  celles  de  deflbus  ,  non-feulement  dans  les  endroits  où  le 
tuf  8<  la  glaife  font  près  de  la  fuperficie  ,  mais  auffi  dans  ceux  où  ils  font  fort  profonds: 
la  raifon  eft  ,  que  les  terres  un  peu  profondes  n'ayant  jamais  reflenti  la  chaleur  du  foleii  , 
ni  reçu  les  influences  céleftes  ,  le  nitre  de  l'air  &  la  douce  humeur  des  pluies  ne  péné- 
trant pas  plus  de  quatre  pieds  en  terre  ,  elles  font  comme  mortes  ,  8c  par  conféquent 
hors  d'ctat  de  faire  de  belles  produftions. 

Fumages. 

Quoiqrie  le  fumier  foit  néceflaire  8e  très-fruftifiant  dans  le  jardinage  ,  cependant  il  y 
eft  tout-à-faii  inutile  ,  8e  peut  même  produire  de  très-mauvais  effets  ,  comme  de  brûler 
les  plantes  ,  fi  on  ne  fait  pas  le  diftribuer  dans  les  réglés  foit  pour  l'âge  Se  la  quantité , 
foit  pour    le  tcms  8e  la   manière    de   l'employer. 

I.  Les  fumiers  les  plus  pourris  font  les  meilleurs  pour  façonner  8e  améliorer  la  terre  ; 
8c  fi  l'on  peut  attendre  le  degré  de  perfection  ,  8c  ne  les  employer  qu'A  la  troifiemc 
année,  après  qu'ils  auront  été  mis  en  tas  ,  ce  fera  pour  lors  qu'ils  ne  produiront  véri- 
tablemeni  que  de  bons  effets  ,  8c  qu'ils  feront  exempts  de  tous  les  inconvéniens  de  fienrs 
nouveaux  ,  comme  eft  la  puanteur  qui  fe  communique  aux  plantes  ,  8c  la  chaleur  cxcellivr 
qui  les  fuit  périr  ,  8c  qui  engendre  des  infeâes  qui  les  dctruifcnt.  Les  fumiers  nouveau 
faits  ne  lalffcnt  pas  d'être  très-utiles  ,  ainfi  qu'on  l'a  remarqué  ci-devant  :  les  uns  fervent 
d'un  bon  rcmcdc  aux  arbres  j    les  autres  prcfcrvent  les  plauics  de  lu  rigueur  du  froid  ; 
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ceux-ci  font  germer  les  graines  5c  les  femences  ;  ceux-là  chafTent  les  mauvaifes  broiiees  J 
8c  donnent  à  la  terre  d'autres  fccours  très-profitables.  Les  fients  à  demi-pourris  fervent  à 
fépnrer  &  à  cchauftcr  les  terres  argilleufes ,  trop  ferrées  Se  trop  grades  ;  8c  quand  ils  fout 
achevés  d'ctre  confommés  ,    ils   leur  communiquent  leurs  fels  &  leur  vertu. 

II.  Quand  il  s'agit  de  fumer  à  vive-jauge,  c'eft-à-dire  ,  amplement  &  un  peu  avant  en 
terre  ,  pour  corriger  les  défauts  d'un  fonds  Se  le  difpofer  à  produire  ,  il  ne  faut  pas  en- 
foncer le  fumier  trop  avant ,  il  y  deviendroit  bientôt  inutile  ,  parce  que  tout  ce  qu'il  y  a 
de  bon  feroii  entraîné  encore  plus  bas  par  les  humidités  qui  le  baigncroicnt  ,  &  feroit 
hors  de  la  portée  des  racines  5c  des  légumes.  D'ailleurs  je  fuppofe  que  mettant  le  fumier 
au  fond  des  tranchées  ,  on  prend  foin  de  faire  à  chaque  lit  un  grand  labour  ,  pour  y 
mêler  cnfemble  la  terre  8c  le  fumier  ;  mais  ce  mouvement  ne  fuffit  pas  pour  rendre  la 
terre  meuble  ,  à  caufe  du  trépignement  qu'on  ne  peut  faire  en  labourant  ces  diflérens 
lits. 

Pour  éviter  ces  deux  inconvéniens  ,  voici  comment  j'efîime  qu'on  doit  fumer  ,  foit 
des  quarrés  entiers  pour  le  potager  ,  foit  feulement  des  tranchées  pour  les  efpaliers  ou 
pour  les  buifTons  que  l'on  veut  mettre  autour  d'un  quarré.  Dans  ce  dernier  cas ,  après 
avoir  examiné  la  quantité  que  l'on  a  de  fumier  de  cheval  ou  de  vache  (  qui  font  les 
deux  dont  on  fe  fcrt  le  plus  communément  )  ,  pour  favoir  combien  l'on  en  peut  employer  , 
on  fait  premièrement  porter  ce  fumier  par  dillances  égales  le  long  de  la  tranchée  qui  efî 
à  faire  ;  8c  l'ayant  ouverte  à  trois  pieds  de  profondeur  ,  5c  à  la  longueur  d'une  toife  , 
avant  que  d'employer  aucun  fumier ,  deux  hommes  continueront  de  fouiller  le  refle  ,  jet- 
tant  la  terre  ,  qui  eft  à  remuer  ,  dans  la  place  vuide  ,  jufqu'à  ce  que  la  tranchée  en  foit 
remplie  ,  même  plus  haut  que  la  fuperficie  ;  8c  un  troifieme  répandra  en  même  tems  le 
fumier  qui  fera  fur  le  bord  ,  non  pas  dans  le  fond  ,  mais  feulement  au  haut  du  talus  qui 
fe  fait  par  les  terres  que  l'on  jette,  au  bas  duquel  roulent  les  pierres  qui  s'y  trouvent, 
8c  qu'on  ôte  fur  le  champ.  Dans  ce  mouvement  on  doit  avoir  foin  que  la  terre  qui  étoic 
au  fond  monte  à  la  fuperficie  ,  Se  que  la  fuperficie  prenne  la  place  de  celle  du  fond  : 
par  ce  moyen  il  arrivera  que  non-feulement  le  fumier  fe  trouvera  placé  8c  mêlé  dans  la 
terre  ,  ainfi  qu'il  le  doit  être  ;  mais  au(îî  que  cette  terre  étant  maniée  de  fond  en  comble  , 
deviendra  meuble  Se  neuve  ,    8c    par  conféquent  propre  à  faire   de  très-belles   productions. 

On  oblervcra  les  mêmes  chofes  ,  s'il  s'agit  de  fumer  Se  amender  tous  les  quarrés  d'un 
jardin  dont  la  terre  eft  défedhieufe  ,  fans  qu'on  puifTe  y  en  faire  porter  de  meilleure  : 
il  n'y  aura  feulement  qu'à  multiplier  le  nombre  des  ouvriers  ,  Se  faire  une  plus  grande 
provifion  du  fumier  dont  on  aura  befoin  ,  favoir  de  fumiers  chauds  Se  légers  pour  les 
terres  fortes  8c  humides  ,  8e  de  fumiers  gras  8c  rafraîchi  d'ans  pour  celles  qui  ont  trop  de 
fécherede  ;  car  ce  font  les  deux  plus  grands  défauts  8c  les  plus  ordinaires  que  l'on  ait  à 
combattre. 

III.  Comme  il  faut  une  quantité  de  fumiers  pour  ces  occafions  ,  ceux  de  cheval  8c  de 
mulet  font  bons  par-tout  où  il  eft  nécedaire  d'en  mettre  de  chauds  Se  de  fecs  :  mais 
comme  l'on  n'en  a  pas  tant  de  ceux  de  boeuf  &  de  vache  ,  lorfqu'on  a  befoin  d'en  avoir 
de  gras  Se  de  rafraîchidans  ,  on  y  peut  fuppléer  par  du  fumier  de  cheval  qu'on  fera 
pourrir  en  lieu  humide  ,  ou  à  force  de  verfer  dedus  de  l'eau  en  quantité  :  autrement  , 
au-lieu  de  fe  confommcr  ,  il  fe  briileroit  de  lui-même  après  être  entadc.  Il  y  a  encore 
cette  précaution  à  prendre  ,  c'eft  de  ne  pas  mettre  à  pourrir  du  fumier  où  il  y  ait  de 
la  pente  ,  ni  fous  les  gouticres  des  maiibns  ,  de  peur  que  l'eau  qui  les  lavera  s'épan- 
chant  ailleurs ,  n'emporte  fon  fel  Se  fon  meilleur  fuc  ;  il  faut  plutôt  qu'un  pareil  endroit 
foit  creux  Se  concave. 

IV.  Il  eft  mal-aifé  de  déterminer  la  mcfure  du  fumier  qu'il  faut  employer  dans  ces 
amendcmens.  Les  terres  n'en  ont  pas  également  befoin  :  il  y  en  a  qui  ont  déjà  beaucoup 
de  fécondité ,  auxquelles  il  en  faut  moins  que  pour  celles  qui  font  épuifées  ;  Se  les  terres 
froides  Se  humides  en  demandent  plus  que  celles  qui  font  chaudes  8e  feches.  D'un  autre 
côté  l'excès  cil  dangereux  autant  que  la  petite  quantité  eft  inutile  ,  fur-tout  dans  les 
terres  maigres  ,  à  qui  l'on  demande  au-delà  de  leurs  forces.  Il  ne  faut  ni  trop  ni  trop  peu 
de  fumier  -,  Se  tout  le  fccret  eft  de  fe  renfermer  dans  cette  médiocrité  qui  doit  amender 
8c  échauTcr  la  terre  ,  mais  non  pas  l'enflammer  8e  la  rendre  brûlante.  On  ne  peut  guè- 
re pécher  par  l'excès  dans  les  jardins  potagers  ou  communs  ,  où  l'on  demande  de  gros 
légumes  Se  des  produilions  bien  nourries  :  on  doit   les  fumer  à  champ  couvert ,  au  moins 

tous 
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tous  les  deux  ans.  Après  tout  un  habile  Jardinier  peut  connoître  fa  terre  ,  pour  y  don- 
ner de  l'engrais  à  proportion  de  fes  befoins  :  d'ordinaire  on  met  une  hoirie  de  fumier  de 
médiocre  grandeur  fur  la  longueur  de  chaque  toife  de  talus. 

Si  l'on  ne  peut  avoir  aflez  de  fumier  ,  il  faudra  répandre  fur  la  fuperficie  de  la  terre 
le  peu  qu'on  en  aura  ,  Se  le  faire  également  ;  enfuite  par  le  moyen  d'un  bon  labour 
d'environ  neuf  à  dix  pouces  de  profondeur ,  on  enterrera  le  fumier  de  manière  qu'il  ne 
paroifTe  plus  fur  le  dehors ,  &  que  cependant  il  ne  foit  pas  trop  avant.  Le  crotin  de 
mouton  &  de  chèvre  efl  far-tout  très-propre  en  telle  occafion  ,  puifqu'un  ou  deux 
pouces  d'épais  de  l'un  ou  l'autre  ,  font  autant  d'effet  qu'une  quantité  beaucoup  plus  grande 
d'autre  forte  de  fumier. 

V.  Le  tems  de  faire  les  amendemens  eft  l'automne ,  car  alors  le  fumier  fe  diffout  par 
les  pluies ,  il  pénètre  la  terre  ,  &  durant  l'hiver  il  fe  meurit  &  prépare  les  produftions 
des  faifons  fuivantes ,  pourvu  qu'on  le  mêle  bien  par  le  labour  ;  8c  c'ell  pour  cela  qu'après 
le  mouvement  des  tranchées  ou  des  quarrcs  entiers  qu'il  a  fallu  fumer  à  vive-jauge  , 
on  finit  par  un  labour  univerfel  qui  rende  la  fuperficie  égale.  On  peut  encore  fumer  au 
printems ,  quand  on  prépare  la  terre  pour  les  femences  8c  les  plantes  ;  mais  pour  l'été  le 
fumier  eft  trop  tôt  féché  par  la  chaleur  véhémente  qui  le  fait  chancir  :  ainfî  bien-loin 
d'être  favorable  aux  plantes ,  il  leur  eft  pernicieux  ,  principalement  s'il  eil  en  trop  grande 
quantité  ;  car  il  s'y  amaffe  de  gros  vers  blancs  qui  relient  dans  la  terre  ,  8c  y  rongent 
tout  ce  qu'ils  y  trouvent  de  tendre. 

Terreau. 

Nous  parlerons  ci-après  de  la  manière  de  faire  des  couches  pour  tous  les  ufages  auxquels 
nous  avons  remarqué  que  le  fumier  de  cheval  nouveau-fait  étoit  propre:  il  fe  confomme 
à  la  longue  de  telle  forte  ,  qu'il  fe  réduit  en  un  terreau  aufli  meuble  que  de  la  terre  ; 
&  pour  lors  il  n'eft  plus  employé  comme  un  fumier  qui  engraiffe  ,  mais  comme  une 
terre  capable  de  produire  par  elle-même  de  petites  plantes  :  on  en  met  fept  ou  huit  pouces 
d'épais  fur  les  couches  nouvelles ,  pour  y  élever  des  falades ,  des  raves ,  des  légumes  à 
replanter;  ou  pour  y  en  planter  à  demeure  ,  comme  melons  ,  concombres,  laitues  pom- 
mées ,  Sec.  On  en  répand  aulTi  environ  deux  pouces  d'épais  fur  les  nouvelles  femences  du 
printems ,  &  en  été  quand  elles  font  d'une  nature  à  s'endurcir  ou  à  fe  fécher  ;  car  ce 
terreau  confcrvant  la  fraîcheur  produite  par  les  labours  8c  les  arrofemens  ,  empêche  cet 
inconvénient,  5c  fait  que  les  graines  germent  8c  lèvent  fort  aifément. 

Au  refle  ,  voyej  ce  quia  déjà  été  dit  au  Chapitre  des  Amendemens  des  terres  aux  champs, 
au  premier  Tome. 
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CHAPITRE     V. 

Des    Labours  &  des  Arrofemens  de  Jardins. 

Es  labours  8c  les  arrofemens  avec  les  amendemens   entretiennent  toute   la  fcconditc 
des  jardins ,  de  mime   qu'ils  en  fourniffent  aufli  prefqu3  tout  le   travail. 

Article    L 

Des  Labours. 


I^$  labours  font  encore  d'une  nccefTité  plus  îndifpcnfablc  dans  les  jardins  que  dans  les 
champs  :  à  la  vérité  ils  n'y  font  pas  fi  forts  ,  8c  on  ne  les  fait  ordinairement  qu'à  la 
bcchc  5c  à  la  houe  ,  ou  au  plus  à  la  fourche  ,  8c  rarement  à  la  charrue  :  mais  plus  ils 
font  nipcrficicls ,  plus  il  faut   les  réitérer  fouvcnt. 

Ce  n'cfl  qu'à  force  de  remuer  la  terre  8c  de  remettre  celle  de  dcfTous  à  la  place  de  celle 
de  dcffus  ,  qu'on  la  rend  meuble  8c  légère  ,  fufecpiiblc  de  l'humidité  de  la  roféc  8c  de 
lomc     IL  i) 
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la  pluie,  de  la  chaleur  du  foleil ,  &  des  fels  de  fécondité  qui  naj^ent  dans  l'air  ;  c'efl 
aufîi  le  labour  fréquent,  qui  ,  en  même  tcms  qu'il  détruit  les  mauvaiies  herbes ,  rend  la 
terre  facile  à  pénétrer  aux  plantes  :  îk  c'eft  ainfi  que  le  labour  donne  la  fertilité  aux  terres 
qui  en  ont  peu  ,  ou  la  confervcnt   dans  celles  qui  en  ont  fuffifamment. 

I.  Le  premier  labour,  qui  eft  le  défrichement  du  jardin,  doit  fe  faire  dans  un  tems 
fec  pour  les  terres  humides  ou  fortes  ,  &  dans  un  tems  humide  pour  les  terres  légères  , 
feches ,  fablonneufes  ou  pierreufes  ;  de  même  celles-ci  fe  contentent  de  labours  de  pro- 
fondeur médiocre  ,  &  les  autres  ont  befoin  d'être  remuées  à  fond  &  labourées  à  vive- 
jauge  :  le  tout  fe  règle  fur  les  diftcrens  tempéramens  des  terres  comme  je  l'ai  expliqué  ci- 
defTus  Chapitre  III ,  &  au  premier   Tome. 

Après  ce  labour  général ,  il  Cii  néceffaire  de  laiffer  repofer  la  terre  pendant  quelque 
tems  ,  afin  qu'elle  fe  puifTe  lier ,  &  qu'abonnie  par  les  rayons  du  foleil  &  autre?  influences , 
elle  devienne  plus  capable  de  recevoir  toutes  fortes  de  plantes  &  de  femcnces.  Cela 
fera  particulièrement  pour  le  potager,  f\  l'on  en  fait  le  défrichement  en  Septembre  ou 
Oftobre  ;  car  alors  la  terre  aura  tout  l'hiver  pour  fe  mijoter,  8c  la  gelée  qui  donnera 
deflus  la  rendra  extrêmement  bonne  &  douce  :  elle  s'améliorera  encore  davantage  ,  fi  l'on 
attend  à  y  fcmer  chaque  chofe  dans  fa  faifon.  I,a  plus  propre  à  commencer  eft  l'au- 
tomne ,  fi  l'on  veut  être  fourni  fucceflivcment  toute  l'année  de  ce  qu'un  potager  peut 
produire.  On  y  donne  auparavant  un  fécond  labour  d'un  bon  pied  &  demi  de  profon- 
deur ;  &  n  le  fumier  qu'on  avoit  répandu  fur  la  furface  fix  femai«es  ou  deux  mois 
plutôt ,  n'cd:  pas  bien  confommé ,  il  faudra  le  faire  defccudre  au  fond  de  la  jauge  avec 
la  bêche. 

II.  On  préparera  de  la  même  manière  chaque  quarrc  ,  dans  la  faifon  qui  précédera 
celle  où  l'o:i  voudra  l'cnfemencer.  Ainfi  pour  les  femcnces  du  printems  ,  il  eft  néceffaire 
que  la  terre  foit  fumée  8c  labourée  en  hiver  ;  8c  pour  femer  Se  replanter  en  été  ,  on  doit 
avoir  labouré  8c  fumé  dès  le  commencement  du   printems. 

III.  Le  vr^ii  tems  de  labourer  fe  règle  fur  la  qualité  des  terres ,  comme  la  première 
façon  qu'on  leur  donne;  c'eft  à-dire  ,  que  les  terres  chaudes  8c  feches  doivent  en  été  être 
labourées  ,  ou  un  peu  avant  la  pluie  ,  ou  pendant  la  pluie  ,  ou  incontinent  après  ,  & 
fur-tout  s'il  y  a  apparence  qu'il  en  doive  encore  tomber  ;  fi  bien  que  pour  lors  on  ne 
fauroit  prefquc  les  labourer  ,  ni  trop  fouvent  ni  trop  avant  quand  il  pleut ,  8c  par  une 
raifon  oppofce  ,  il  ne  les  faut  guère  labourer  pendant  le  grand  chaud  ,  à  moins  qu'on 
ne  les  arrofe  aulfi-tôt.  Les  terres  fortes ,  froides  8c  humides ,  ne  doivent  au-contraire  être 
labourées  que  dans  les  grandes  chaleurs  ,  8c  jamais  en  tems  de  pluie  ;  8c  le  feul  remède 
pour  celles  qui  fe   gercent ,  eft  de   le  faire  très-fréquemment  8c   fort  avant. 

IV.  L'on  fe  conteritoit  autrefois  de  donner  quatre  labours  par  an  aux  arbres  fruitiers, 
un  en  chaque  faifon  ;  mais  il  eft  très-utile  de  les  labourer  encore  plus  fouvent ,  en  quelque 
forte  de  terre  qu'Us  foient ,  prenant  garde  néanmoins  de  ne  jamais  le  faire  quand  ils  font 
en  fleur  ,  non  plus  qu'à  la  vigne  quand  elle  poufle  ,  parce  que  la  terre  fraîchement  remuée 
exhale  au  printems  beaucoup  de  vapeurs  pernlcieufes  aux  fleurs  Se  à  la  vigne  ;  d'autant 
plus  que  les  gelées  blanches  qui  font  alors  fort  ordinaires  ,  peuvent  arrêter  8c  fixer  ces 
cxhalaifons  près  de  la  furface  8c  fur  les  fleurs  ,  qui  en  étant  attendries  8c  humeflées  , 
courront  rifquc  de   périr  plus  facilement. 

A  l'égard  des  plantes  Se  herbes  potagères,  il  n'eft  pas  moins  néccffaire  d'en  tenir  tou- 
jours la  terre  meuble  ,  foit  à  force  de  labourer  à  la  bêche  ,  comme  artichaux  ,  cardons 
Se  autres ,  foit  à  force  de  béquiller  Se  de  ferfouir  aux  endroits  où  par  la  trop  grande 
proximité  des  plantes,  on  ne  peut  employer  que  la  ferfouette;  par  exemple,  dans  les 
traifiers  ,  les  laitues  ,  les  chicorées  ,  les  pois  ,  les  fèves  ,  le  céleri ,  8cc.  Béquiller  ,  béchoter 
ou  biner  ,  en  fait  de  jardinage  ,  c'eft"  faire  avec  la  fouette  ou  la  houlette  un  léger  labour  , 
pour  ameublir  la  terre  qui  paroît  battue  ou  fcche  dans  quelque  caifiie,  ou  fur  quelque 
planche  de  pois,  fraificrs  Se  autres  plantes,  auxquelles  on  veut  procurer  de  l'humidité  Se 
de  la  nourriture  ,  fans  en  bleffer  le  pied.  Au-lieu  de  ferfouettc  8e  de  houlette  ,  pour 
labourer  l'été  toutes  les  plantes  potagères  dont  je  crains  de  couper  ou  d'éventer  les  racines , 
même  les  choux,  les  artichaux  Se  les  arbres,  je  me  fers  de  crochets  à  deux  dents  de 
dix  pouces  de  long  ,  dont  les  dents  font  écartées  l'une  de  l'autre  :  rien  ne  remue  mieux 
les  terres  que  ces  crochets.  Il  faut  pourtant  labourer  à  la  bêche  ,  lorfqu'on  veut  planter 
ou   femer. 
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V.  Quand  on  laboure  des  planches  entières  ,  ou  même  des  quarrés  ,  pour  y  femer  ou 
replanter  ,  on  doit  difpofer  le  labour  de  manière  qu'il  puifTe  mieux  fournir  aux  belbins  das 
plantes  qu'on  y  defline  :  car  comme  il  y  en  a  qui  veulent  plus  d'humidité  que  d'autres  , 
par  exemple  ,  les  artichaux ,  les  falades ,  l'ofcille ,  les  plantes  à  grofles  racines ,  il  faut 
taire  enlbrte  que  celles-là  profitent  amplement  clés  eaux  de  dehors  ;  &  pour  celles  qui 
fe  contentent  de  moins  ,  comme  les  afperges  ,  il  eft  inutile  de  le  fatiguer  à  faire  les 
labours  d'une  façon  propre  à   leur  procurer  de  la  fraîcheur. 

Dans  l'intervalle  des  labours ,  on  doit  avoir  foin  de  ratiffer  ou  arracher  les  mauvaifes 
herbes  qui  croilîent  particulièrement  l'été  5c  l'automne ,  Se  fe  multiplient  à  l'infmi  ,  fi  oa 
les  y  laiffe  grainer  :  cela  empêche  auflî  qu'elles  ne  conibmment  la  nourriture  des  bonnes 
productions.  On  détruit  aiiement  les  mauvaifes  herbes  quand  les  labours  font  récens  ;  mais 
s'ils  font  vieux  faits  ,  il  faut  labourer  de  nouver.u  ;  &  par  ce  moyen  ces  mauvaifes  herbes 
mifes  au  fond  de  la  terre ,  s'y  pourriront  &  y  ferviront  d'un  nouvel  engrais  :  il  eft 
eflentiel  d'excepter  le  chiendent  &  le  liferon  ,  qu'il  faut  toujours  extirper  &  déraciner 
avec  foin. 

VI.  Ces  labours ,  comme  on  l'a  vu,  doivent  être  différens  :  il  s'en  fait  de  profonds, 
8c  cela  en  pleine  terre  Se  au  milieu  des  quarrés  ;  8c  de  plus  légers  ,  favoir,  autour  da 
pied  des  arbres  ,  fur  les  afperges  8c  parmi  les  menus  légumes  :  pour  ceux-là  ,  dans  les 
terres  aifées  on  fe  fert  de  la  bêche  5c  de  la  houe  ;  8c  dans  les  terres  pierreufes ,  8c 
cependant  afiez  fortes  ,  on  prend  la  fourclie  S;  la  pioche ,  dont  on  fait  auflî  ufage  pour 
herfer  ,  ou  remuer  8c  rompre  les  mottes  de  terre  nouvellement  enfemencée  de  graines 
potagères  ,    Se  les    faire   ainfi   entrer  au-dcfibus  de    la  fuperficie  où  elles  doivent  germer. 

VII.  La  néceffité  des  labours  fréquens  ne  permet  pas  de  femer  ou  planter,  foit  beaucoup 
d'herbes  potagères ,  ou  beaucoup  de  fraihers  ,  près  du  pied  des  clpaliers  5c  des  autres 
arbres  à  truits  ;  il  n'y  faut  que  des  choies  qui  fubiîflent  fort  peu  de  tems  ,  par  exemple 
des  falades  à  replanter  ;  8c  il  efl  encore  plus  à  propos  de  n'y  rien  mettre  ,  fi  l'on  veut 
que  les  arbres  s'en  portent  mieux.  J'excepte  à  l'égard  des  efpaliers ,  les  plantes  qui 
aiment  le  voifinage  des  murs ,  3c  qui  ont  nécefTairement  befoin  de  cet  abri  pour  être 
printanieres.  J'en  excepte  auiîî  les  plantes  des  bordures  qui  doivent  toujours  accompagner 
les  allées ,  Se  garnir  le  bord  des  plates-bandes  ,  enforte  que  le  reftc  du  terrein  de  ces 
plates-bandes,  qui  doit  être  au  moins  de  trois  pieds,  comme  je  l'ai  dit,  refle  libre,  8c 
iuffit  pour  les  efpaliers  8c   builTons  ,  8c  pour  quelques  plantes  printanieres. 

VIII.  Pour  avoir  la  facilité  de  biner  8e  fertouir  fans  rien  gâter  ,  on  dlvife  les  quarrés 
dans  leur  largeur  en  diverfes  planches  de  quatre  à  cinq  pieds  ,  les  féparant  par  des  fen- 
tiers  d'un  pied  ,  afin  qu'on  puiffe  ferfouir  à  droite  Se  à  gaifaie  fans  marclicr  fur  les 
labours  ;  Se  ,  fuivant  que  la  terre  que  l'on  a  eft  forte  ou  légère  ,  on  foutient  les  bords 
de  ces  planches  en  appuyant  le  râteau  contre,  pour  empêcher  que  l'eau  des  arrofemens 
8c  des  pluies  ne  s'écoule  dans  les  fentiers,  ou  même  l'on  tient  ceux-ci  un  peu  plus 
élevés. 

IX.  Dans  les  terres  fechcs  Se  légères  il  faut  donner  un  labour  très-profond  à  l'entrée 
de  l'hiver,  8c  un  pareil  incontinent  après  qu'il  eft  pafie,  afin  que  les  pluies  5e  les  neiges 
de  l'hiver  8c  du  printems  les  pénètrent  aifémcnt  ;  Se  pour  les  terres  fortes  Se  humides  ^ 
on  doit  fe  contenter  de  leur  donner  au  mois  d'Oftobre  un  petit  labour,  feulement  pour 
6ter  les  mauvaifes  herbes  ,  8c  attendre  à  leur  en  donner  un  fort  grand  à  la  fin  d'Avril 
ou  au  commencement  de  Mai ,  fi  c'eft  pour  les  arbrci ,  étant  ncccfiairc  que  leurs  fruitç 
foieni   noués  pour  éviter  l'inconvénient    que  j'ai  dit. 

Article    II. 

Des    Arrofemens. 

La  fcchcrcfTc  eft  l'ennemie  mortelle  de  la  végétation.  Les  arbres  ,  les  légumes  Se  toutes 
fortes  de  pbnics  ont  à  pouffer,  croître  8c  produire  juftcment  au  printems  Se  en  été, 
que  le  hàlc  Scies  chaleurs  leur  font  la  guerre;  5c  ils  ne  peuvent  acquérir  ni  groflcur  , 
ni  douceur,  ni  dclicatcflc  ,  (j  on  ne  les  luuneite  abondamment.  Les  pluies,  quand  elles 
font  longuci  5c  groffes  ,  peuvent  bien  fi.fîirc  pour  cciuincs  petites  plantes,  comme  fraificrs , 
pois  ,    fcvci ,  falades  ,  oignons  bc  autres  verdures  :  mais  outre  qu'on  a  rarement  de  telles 
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pli  lies ,  ce  n'cfl  rien  que  ces  petites  plantes  ;  &  les  arrofemcns  font  d'une  ne'ceiritd  în- 
difpenlable  pour  toutes  les  productions  du  jardin  truitier  St  à  ilcurs ,  même  pour  la 
plupart  de  celles  du  potager  ;  cntr'autrcs  les  artichaux  d'un  an  ou  deux  veulent  avoir 
régulièrement  deux  ou  trois  fois  la  lemaine  plein  un  grand  arrofoir  d'eau  à  chaque  pied: 
fi  on  s'en  tenoit  aux  pluies  qui  pourroient  tomber  ,  les  moucherons  fe  mettroient  bien 
vite  aux  artichaux  ;  la  pomme  en  demeureroii  petite  ,  dure  i;  feche  ,  8c  les  ailes  ne  pro- 
duiroicnt  que   des  feuilles. 

C'eft  donc  une  condition  abfolument  néccflaire  ,   que  d'avoir  de  l'eau  dans  les  endroits 
que  l'on    deftinc  en  jardin.  ;   8c  de  ne  point  épargner  les  arrofemens  pendant  le  printems  ^ 
l'été  Se  une  partie   de  l'automne. 

Il  cft  à  foiihaiter  pour  cela  que  l'on  ait  les  eaux,  foit  naturelles  ou  par  artifice, 
plus  hautes  que  les  lieux  qr.e  l'on  veut  arrofer  :  cela  cft  très-commode  Se  fort  utile  ;  car 
il  n'y  a  alors  qu'à  laifîcr  couler  l'eau  doucement  en  telle  quantité  qu'il  eft  befoin  ,  par 
des  canaux  tels  qu'on  les  peut  avo  r  ,  foit  de  bois ,  de  plomb  ou  de  terre  cuite ,  Se 
même  par  les  terres  ,  y  faifant  des  rigoles  qui  donnent  l'eau  dans  les  fcntiers  des  planches 
&  le  long  des  bordures  :  cette  manière  abreuve  la  terre  infenfiblement  ,  Se  avec  beaucoup 
d'avantage;  les  racines  en  font  rafraîchies,  fans  que  les  plantes  en  foicnt  décharnées, 
comme  il  arrive  quand  l'eau  eft  vcrfée  tout-à-coup  avec  l'arrofoir  ,  qui ,  d'ailleurs  ne 
peut  être  percé  fi  menu  ,  que  l'eau  qui  en  fort  abondamment  n'aftaifTe  la  terre  ,  Se  ayant 
difTous  riiumcur  préparée  pour  la  produftion  ,  ne  l'entraîne  fouvent  plus  bas  qu'il  ne  faudroit. 

Cependant  fi  on  ne  peut  faire  mieux,  on  ne  laiflera  pas  de  prévenir  les  maux  que 
caufe  la  féchcrefTe  ,  en  fe  fcrvant  d'arrofoirs  ,  ou  de  pompes  8c  de  feringues  ,  enforte 
que  le  jailliiremeni  de  l'eau  fe  faffe  par  quantité  de  trous  percés  le  plus  menu  qu'il  fera 
pollîble.  Cette  dernière  façon  d'arrofer  eft  fur- tout  fort  propre  pour  laver  les  branches 
8(  les  feuilles  des  arbres  charges  de  pounîerc  ,  ou  infeftés  de  chenilles  Se  autres  iafedes. 
Mais  à  l'égard  des  potagers  ,  il  faut  ,  encore  un  coup  ,  que  ce  foit-là  la  dernière  rciïburce  , 
8i  que  les  puits  auxquels  on  fera  réduit  foient  peu  profonds  ;  autrement  l'eau  coûtant 
beaucoup  à  tirer  ,  il  eft  à  craindre  que  les  arrofemcns  ne  foient  que  trop  médiocres  ,  à 
caufe    du  coût  ou  de  la  parefle  des  Jardiniers.  '. 

Il  y  a  régulièrement  fept  ou  hut  mois  de  l'année  pendant  lefquel.'î  on  doit  arrofer 
tout  ce  qui  eft  dans  un  potager.  Les  afperges  feules  en  font  exemptes ,  parce  que  i;e 
venant  à  taire  leur  devoir  qu'à  l'entrée  du  printems  ,  les  humidités  de  l'hiver  leur  fuffifent , 
&  elles  n'en  ont  plus  befoin  palfé  les  mois  d'Avril  8e  de  Mal.  Mais  comme  ces  deux 
mois  font  les  tems  de  liâle  8e  de  fécherefie  ,  on  eft  afTez  fouvent  obligé  d'arrofer  alors 
jufqu'aux  arbres  nouveau-plantes,  Se  ceux  qui,  ayant  retenu  une  grande  quantité  de  fruits, 
paroiiïent  médiocrement  vigoureux  ;  ce  qui  eft  fur-tout  indifpenfablc  dans  les  terres 
feches  8e  légères  ,  quand  on  eft  au  folftice  d'été.  Les  Maraîchers  connoifient  fi  bien 
l'importance  Se  la  nécelVité  des  arrofemens,  que,  quelque  pluie  qu'il  fafic  pendant  l'été , 
ils  ne  cefTent  guère  d'arrofer ,  même  tous  leurs  jardins  ;  8e  de-là  viennent  cette  beauté 
8e  cette  grofTeur  de  leurs  herbages  dont  le  débit  leur  eft  fi  utile.  Aulli  difent-ils,  par 
uns  efpece  de  proverbe  ,  que  le  Jardinier  qui  arrofe  emplit  fa  bourfc  ,  pour  marquer 
que  ce  n'ert  qu'à  force   d'arrofer   qu'ils  font  leur  compte   dans  les  faifons  arides. 

On  eft  quelquefois  réduit  à  les  imiter  ,  c'eft-à-dire,  à  en  venir  à  un  arrofement  général 
de  tout  le  jardin.  Il  faut  en  ce  cas  une  grande  abondance  d'eau  ,  Se  bien  de  la  com- 
modité pour  la  répandre  ou  la  faire  couler  fur  les  terres.  Heureufes  celles  qui  pour 
cela  fc  trouvent ,  comme  nous  l'avons  dit ,  d'une  fituation  plus  bafie  que  l'eau  dont  elles 
ont  befoin.  Il  eft  nécefi"airc  auHi  que  cette  eau  puifle  avoir  fon  écoulement  facile  par 
une  pente  qui  la  porte  dehors ,  8c  qui  empêche  fon  féjour  Se  le  dégât  des  ravines.  C'eft 
pourquoi  j'ai  dit  qu'il  cft  eflentiel  que  le  jardin  ait  quelque  pente  naturelle  ou  artificielle  , 
des  arrêts  ,  des  rigoles  Se  des  décharges  pour  l'écoulement  des  eaux.  Il  feroit  à  fouhaiter 
qu'on  pût  placer  le  jardin  fur  une  douce  colline,  du  haut  de  laquelle  forte  quelque  fource 
vive  ou  quelque  ruiiïeau  coulant  ;  &  le  bas  de  la  colline  fcrviroit  pour  l'écoulement  des 
eaux  fuperflues.  Cette  demi-hauteur  de  colline  donne  aulli  un  air  meilleur  Se  plus  tem- 
péré ;  au-lieu  que  celui  des  vallées  eft  ordinairement  étouftc  par  la  réverbération  des 
rayons  du  foleil  ,  caufée  par  les  hauteurs  voifines ,  qui  empêchent  le  vent  de  purifier 
l'air  8c  de  le  rafraîchir  ;  de  quoi  les  arbres  8c  les  plantes  n'ont  pas  moins  de  befoin  pour 
fe   maintenir  en  bt)Q  état,  que  l'homme   pour  la  confsrvatioa  de  fa  fanté.  Mais  auHî 
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la  cime  &  la  hauteur  entière  d'une  colline  ne  feroit  pas  propre  en  jardins  ;  la  forc^ 
des  vents  y  eft  trop  violente  ;  les  arbres  y  fouffrent  trop  d'agitation  dans  leurs  branche» 
8c  dans  leurs  fruits  ,  &  ils  n'y  peuvent  jetter  d'aOez  profondes  racines  ,  pour  peu  que 
le  terroir  foit  mal  conditionné.  Il  n'y  a  uionc  point  de  meilleure  fituation  de  jardin  qu'une 
demi-hauteur  de  colline  où  il  fe  trouve  du  plain  ,  foit  naturellement  ou  par  artifice  , 
afia  que  les  allées  ou  promenoirs  y  foient  à-peu-près  de  niveau  ,  beaux  &  faciles  ;  & 
que  fiu'venant  d:s  ravines  Se  des  pluies  trop  fortes  ,  elles  n'entraînent  point  les  terres  Se 
n'endommjgent    point  les  plantes ,    comme  elles  feroient  ,  Ci  la  fituation  étolt  trop  en  pente. 

A  l'é^ird  des  eaux,  elles  doivent  être  exemptes  de  toutes  mauvaifes  qualités,  parce 
qu'elles  ne  manqueroient  pas  de  les  communiquer  aux  fruits  &  aux  plantes.  Celles  des 
fources  de  coteaux  font  ordinairement  les  meilleures  ,  principalement  à  boire.  On  demande 
pour  cela  qu'une  eau  ait  de  la  fraîcheur  8c  une  faveur  ferme ,  pafiant  légèrement  fans 
laiiïer  aucun  goût  qu'on  puifle  difcerner.  Elle  ne  doit  avoir  aucune  odeur  ,  8c  être  (i 
claire  que  fa  couleur  n'empêche  point  celle  du  vafe  où  elle  efl  vue.  On  juge  de  fa 
bonté,  lorfqu'en  bouillant  elle  s'évapore  aifément  ,  Se  qu'étant  refroidie  ,  elle  ne  laifle 
au  fond  du  vaifîcau  aucun  limon  ou  gravier.  On  la  connoît  encore,  (i  en  jcttant  des 
gouttes  d'eau  dans  un  baffin  bien  net ,  elles  n'y  laiffent  aucunes  taches  quand  elles 
viennent  à  fe  fécher  ;  comme  auîîî  fi  les  légumes  y  cuifent  facilement  ;  C\  elle  nettoie 
bien  toutes  chofes  en  les  y  lavant  ,  8c  adoucit  le  cuir  des  mains  ;  fi  elle  reçoit  aifément 
les  t-'iûtures ,  Se  fur-tout  fi  dans  fon  ba'.îin  naturel,  ou  coulant  en  ruiiTcau,  elle  n'en- 
gendre ni  moulTe,  ni  joncs,  ni  limon.  Il  fe  trouve  de  puits  creufés  en  bon  terroir, 
où  l'eau  a  toutes  ces  bonnes  qualités  ,  aulîi-bien  que  dans  les  fources  des  collines  Se 
autres  fembbbles.  Au  défaut  de  cet  avantage  ,  il  funira  pour  les  arrofcmens  d'en  avoir 
de  celle  qui  pourra  fe  recouvrer  avec  le  plus  de  facilité.  Il  faut  obferver  feulement 
que  celle  de  citerne  8c  de  pluie  doit  tenir  le  premier  rang  ,  pourvu  qu'elle  foit  réchauffée 
dans  d 'S  réfervoirs  avant  de  s'en  fervir  :  on  la  rafl"emble  ordinairement  dans  des  tonneaux 
pofés  en  terre  fous  les  gouttières  des  bâtimens  :  ces  tonneaux  fe  communiquent  de  pro- 
che en  proche  ,  8c  fe  remplifient  l'un  après  l'autre  ;  8c  quand  le  dernier  eft  plein,  on 
p^ut  encore  y  joindre  un  canal  ou  une  pierre  qui  conduira  l'eau  des  pluies  furvenantes 
dans  un  rélervoir.  Celle  de  rivière  vient  après;  Se  fon  bon  tempérament  fe  remarque  afTcz 
aux  arbres  plantés  au  bord  de  ces  rivières  ,  qui  ,  fans  exception  ,  font  toujours  les  plus 
fains.  Celles  de  puits  Se  de  marais  font  les  moins  eftimées,  quoique  la  dernière  foit 
engrailTée  par    les  égouts  des  terres ,  8c  par  la    fiente  des  beftiaux  qui  y  boivent. 

Les  arrofemens  doivent  être  plus  ou  moins  fréquens ,  &  plus  ou  moins  amples ,  félon 
la  force  de  la  chaleur  ,  le  bcfoin  de  la  terre,  8c  le  volume  de  la  plante.  Si  on  furchargeoin 
la  terre  d'eau,  on  empécheroit  l'aâion  de  la  végétation.  Se  les  plantes  ou  arbres  nou- 
,  vellement  plantés  périroient.  Cependant  il  vaut  mieux  être  prodigue  qu'avare  en  arro- 
femens,  fur-tout  dans  les  potagers  ,  fouvent  ilvaudroit  mieux  ne  point  arrofer  du 
tout,  que  d'arrofer  peu;  cela  ne  fait  qu'altérer  la  terre  qui  s'efl  attendue  à  ce 
fecour; ,  mais  qui  pour  être  trop  foible  ,  ne  fert  qu'à  la  gerfer ,  8c  à  ranimer  les  mu- 
lots ,  taupes  8e  autres  animaux  terriers ,  que  cette  douce  fraîcheur  attire ,  parce  qu'ils 
en  font  au'fi  avides  que  les  produ:iions  durant  la  féchereffe  de  l'été  ;  Se  ils  fouillent  ,  fou- 
levent  la  terre  8e  déracinent  les  plantes ,  que  la  chaleur  ,  qui  pénètre  enfuite  plus  aifé- 
ment ,  achevé  de  defTécher  ;   ce  qui    n'arrive  pas  quand   on    n'épargne    point  l'eau. 

Pendant  les  grandes  chaleurs ,  les  arrofemens  ne  pourroient  prefque  être  trop  fréquens  ; 
1^.  parce  que  ces  humidités  réitérées  donnent  de  la  vigueur  à  la  fcve  ,  la  rendent  plus 
abondante  pour  la  nourriture  des  plantes;  2°.  qu'elle^  empêchent  qu'il  ne  fe  fafie  une 
f ejfatijn  Je  feie  ,  qui  fcroit    capable   de    faire   mourir   tous   les  végétaux  ,   arbres  8c   autres. 

Dans  les  annéjs  où  la  chaleur  8c  la  fécherefle  font  excefiives  ,  comme  en  1705  8e 
1719  ,  on  remarque  qu'il  arrive  fouvent  une  cejfuion  de  fcve  dans  les  arbres  ,  ou  pour 
mieux  dire  ,  la  fcve  ccfTc  d'y  circuler  ;  8c  ce  qui  arrête  fon  cours ,  c'eft  la  chaleur 
c<ce1i.e  qui  a  pénétré  les  feuilles  Se  les  branches  de  l'arbre  ,  fans  faire  le  même  effet 
fur  les  racines ,  parce  que  les  arrofemens  ,  ou  du  moins  la  fraîcheur  de  la  terre  les 
confcrvcnt  toujours  un  peu  ;  au-lieu  que  les  branches  étant  toutes  cxpofécs  à  la  fcchcrefTc  , 
ellci  fe  dcnfcclicnt,  8c  les  pores  s'en  rcficrrent  Ci  fort,  que  la  fcve  n'y  peut  plus  palier. 
AinCi  un  jeune  arbre  qu'on  aura  vu  bien  vcrd  8c  vigoureux  le  matin ,  le  foir  de  la 
mâmc   journée   (  quoiqu'on  l'ait  arrofc  la  veille  )  fera  tout  fatigué  ,  8e  aura  les  feuilles 
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penchantes  comme  celles  d'un  arbre  qui  va  mourir  ;  &  il  mourra  en  effet,  fi  on  s'attend 
à  la  rofée  de  la  nuit ,  ou  fi  on  l'arrofe  feulement  par  le  pied ,  quelque  ample  que 
foit  l'arrolement.  L'unique  remède  Contre  la  celTation  de  fève  qui  a  caufé  cet  accident, 
c'eft  d'arrofer  auflî-tôt  l'arbre  en  forme  de  pluie  par-dcfTus  les  branches,  fans  attendre 
au  lendemain  ;  cela  rct.iblira  la  circulation  de  la  fève  dans  tout  l'arbre  ,  &  le  lendemain 
il  fera  auflî  gaillard  que   s'il   n'avoit  point  du  tout  fouffert  la  veille. 

Dans  tous  les  étés  chauds  &  fecs  qui  fe  padent  fims  pluies  ,  il  arrive  de  pareilles 
cefîcUions  de  fève  ,  quoique  plus  lentes  &  moins  fenfibles.  On  voit  alors  la  plupart  des 
fruits  ,  fur-tout  les  pêches  ,  qui  ont  le  plus  befoin  de  fcve  pour  acquérir  leur  point 
de  perfeftion  &  de  maturité  ,  tomber  ou  avorter  à  l'aibre.  L'unique  remède  efl  auflî 
de  cerner  la  terre  autour  du  pied  de  l'arbre  ,  &  d'y  jetter  un  féau  d'eau  pour  ouvrir 
les  pores  Se  ranimer  la  fève  :  ce  qui  prouve  combien  les  arrofemens  &  la  vigilance 
font  néceffaires  dans  le  jardinage. 

Au  furplus  ,  im  bon  Jardinier  fait  connoître  à  fond  Cd  terre  &  fes  élevés  ,  pour  pro- 
portionner à  leurs  befoins  la  qualité  &  la  quantité  des  fecours  qu'il  leur  donne  :  par 
exemple ,  dans  les  vallons  Si  les  autres  fituations  baffes ,  qui  ont  prefque  toujours  des 
fources  &  des  ruifleaux  ,  les  arrofemens  y  font  plus  aifés  ,  &  il  n'efl  pas  befoin  d'en 
tant  faire,  d'autant  que  d'ordinaire  il  y  a  de  l'eau  à  la  profondeur  d'environ  trois  pieds, 
qui  s'élève  par  une  filtration  naturelle  jufqu'à  la  fuperficie  ,  Se  entretient  la  terre  dans 
un  bon  tempérament.  Dans  les  coteaux  même  auHî-bien  qu'au  pied  des  collines ,  on 
trouve  audi  quelquefois  de  ces  fources  d'eau  qui  humeftent  la  terre  ,  &  qui  font  d'un 
bon   fecours    pour   diminuer   la  quantité  des  arrofemens ,   ou   du   moins  pour  les  faciliter. 

Quant  à  l'heure  à  laquelle  on  doit  les  faire ,  foit  au  matin  ,  à  midi  &  au  foir , 
chacune  de   ces  heures  a  fes    partifans. 

Les  uns  arrofcnt  en  plein  midi  ,  parce  qu'alors  l'altération  cfl  plus  grande  ,  &  la 
chaleur  qui  efl:  dans  la  terre  ,  fufiit  pour  attiédir  l'eau  ;  ce  qui  convient  allez  à  certaine» 
plantes,    particulièrement    à  celles   qui   font  fortes,    voraces  8c  chaudes. 

Mais  ces  arrofemens  faits  à  midi  ,  font  de  prompts  changcmcns  d'une  extrémité  à 
l'autre  ,  qui  paroiiïcnt  contraires  à  la  nature  ;  elle  aime  à  être  douce  ,  égale  &  tem- 
pérée :  c'eft  pourquoi  d'autres  aiment  mieux  arrofcr  le  foir  ,  quand  la  fraîcheur  de 
la  nuit  commence  à  fe  faire  fentir  ,  ou  durant  la  nuit  même  ,  après  avoir  fait  échauffer 
l'eau  à  l'air  Se  au  foleil  pendant  la  journée  ;  par  ce  moyen  l'eau  fe  trouvant  tem- 
pérée ,  la  terre  s'en  abreuve  à  plaifir ,  Se  les  plantes  l'attirent  moins  avidement  ,  mais 
plus   fructueufement. 

D'autres  enfin  prétendent  qu'il  ne  faut  point  arrofer  le  foir  fans  une  grande  néceflîté  : 
c'eft,  difent-ils,  une  humidité  qui  vient  à  contre-tems ,  Se  qui  eft  fort  préjudiciable  aux 
plantes  ,  parce  qu'elle  attire  Se  augmente  la  fraîcheur  de  la  nuit  ;  c'eft  pourquoi  ils 
veulent  que  les  arrofemens  fe  faficnt  le  matin ,  afin  qu'ils  préparent  les  plantes  à  recevoir 
la  clialeur  à  venir  ,  Se  que  la  production  foit  plus  aifée.  D'autres  an-contraire  condamnent 
les  arrofemens  du  matin  ,  parce  que  l'eau  qui  eft  devenue  plus  froide  ,  n'eft  plus  Ci 
propre  pour  l'accroiffcment  des  plantes  ,  la  froidure  retardant  l'aftion  de  la  terre  ,  qui , 
pour   bien  agir  ,   n'a   pas  moins   befoin   de  chaleur  que  d'humidité. 

Pour  concilier  ces  différens  fentimens ,  Se  prendre  le  meilleur  parti ,  je  crois  que  par- 
tout on  peut  arrofer  le  matin  ,  ou  même  le  foir ,  principalement  pendant  les  grandes 
chaleurs  ;  mais  qu'on  ne  doit  plus  arrofer  le  foir  nu  printems  Se  au  mois  de  Septembre, 
parce   qu'alors    les  nuits    commencent   à  être   afTcz    fraîches. 

Au  reftc  ,  nos  Maraîchers  de  Paris  ,  qui  paflcnt  pour  les  meilleurs  Jardiniers-Potagiftcs 
de  France  ,  Se  qui  font  ce  qu'on  appelle  en  quelques  endroits  HortUlons,  Se  par  dérifion 
Planteurs  de  choux  ,  arrofcnt  Icurs  légumes  pendant  tout  le  jour,  fouvent  même  pendant 
la  nuit  indiftinâcment  ,  fuivant  le  tems  qu'ils^  ont  Se  fuivant  la  fccherefîc  ,  Se  ils  ne  s'en 
trouvent  pas  mal  ;  ils  emploient  même  fans  façon  de  l'eau  échauffée  ou  crue  ,  comme 
elle  fe  préfente ,  quoique  quelques  fins  Curieux  prétendent  que  Tenu  tiède  eft  funcltc 
à  toutes  fortes  de  plantes.  Mais  quand  on  arrofe  les  plantes  qui  font  l'hiver  dans  la  ferre , 
où  elles  ont  quelquefois  befoin  d'être  humettées  ,  on  doit  arrofer  la  terre  doucement  deux 
heures  après  le  foleil  levé ,  Se  ne  mouiller  jamais  la  plante  :  ce  feroit  même  affez  bien 
fait  que  de  fe  contenter  de  mettre  le  bas  du  pot  ovi  eft  la  plante  dans  l'eau  ,  à  la  hauteiiç 
de  trois  doigts. 
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Les  grilles  qui  forment  'le  goulot  des  arrofoirs  ne  peuvent  être  trop  ferrées  ,  parce  que 
l'eau  tombant  en  pluie  menue  ,   pénètre  doucement  la  terre  ,  fans  la  battre  &  fans  la  noyer. 

CHAPITRE     VI. 

L'Année  du  Jardinage ,  ou  ce  quil  y  a   d'ouvrages  &  de  récoltes  à  faire  dans  toutes 
fortes  de  Jardins  pendant  chaque  mois  de  lannée. 

COmme  je  parlerai  ci-après  de  chaque  efpece  de  jardin  en  particulier ,  j'aurois  pu 
renvoyer  à  chacun  ce  qui  la  regarde ,  d'autant  que  par-là  on  auroit  trouve  dans 
chaque  clafie  tout  ce  qu'on  peut  defirer^  mais  j'ai  mieux  aimé  ne  faire  qu'un  article 
général  des  ouvrages  8c  des  récoltes  de  tous  les  jardins  ,  afin  que  l'on  voie  ici  d'un 
feul  coup  d'oeil  tout  le  théâtre  du  jardinage  ,  c'eft-à-dire  ,  tous  les  foins  qu'il  y  a  à 
fe  donner ,  &  les  efpérances  qu'il  y  a  à  avoir  ;  d'autant  plus  qu'il  auroit  fallu  faire 
des  répétitions  ,  &  qu'il  s'agit  dans  ce  premier  Livre-ci  de  ce  qui  regarde  le  général  du 
jardinage  :  on  y  aura  aifément  recours  pour  ce  qui  concernera  chaque  forte  de  jardin 
en  particulier. 

Comme  il  efl  parlé  dans  le  courant  de  ce  Chapitre  de  plantes  annuelles  8c  de  plantes 
vivaces ,  il  eft  néceffaire  de  donner  ici  l'explication  de  ces  term.es.  On  entend  par 
planta  aniuelUs ,  celles  dont  les  racines  meurent  dans  la  même  année  ,  après  avoir  porté 
leurs  fleurs  Se  leurs  fruits  ou  graines  ;  8c  par  plantes  vhaces  ,  celles  dont  les  racines  ne 
pcritTcnt  point  après  avoir  donné  leurs  femences ,  Se  dont  l'efpece  fe  perpétue  non- 
feulement  par  le  fecours  de  la  graine ,  mais  encore  par  les  marcottes  ,  tailles  Se  boutures , 
qui   font  les  voies  les   plus  courtes  pour  les  élever  ,  ainfi  qu'on  le  dira  ci-après. 

Janvier. 

Le  jardinage  demande  une  attention  perpétuelle  ,  8c  l'on  y  voit  une  fuite  continuelle 
de  foins  Se  de  fruits  qui  fe  fuccedent  :  dans  l'hiver  même ,  qui  femblc  détruire  tous  Les 
végétaux ,  il  y  faut  de  l'aôivité  pour  combattre  la  rigueur  de  la  faifon ,  fuppléer  à  l'en- 
gourdiffement  de  la  nature  ,  par  les  ferres  ,  les  couches ,  les  réchauftemens  ,  hâter  les 
productions  printanieres  ,  Se  préparer  les  plants. 

Travail  de  Janvier. 

Quand  le  Jardinier  ne  pourra  plus  travailler  au  jardin ,  il  s'occupera  à  faire  des 
paillafTons  ,  des  brife-vents  Se  des  cloches  de  paille  ,  à  faire  ou  raccommoder  les  caifies 
&  tous  les  uftenfiles  du  jardinage  ;  à  porter  le  fumier ,  le  terreau  Se  les  autres 
amendemens  convenables  pour  faire  les  planches ,  couches ,  réchauftemens  Se  engrais 
néceffaires  ;  enfuite  il  les  diftribuera  8e  fera  les  fouilles  ,  tant  pour  planter  que  pour 
amender  la   terre. 

Ouvrants  de  Janvier  au  jardin  fruitier.  Planter  Se  tailler  les  arbres  qui  ne  l'ont  point 
encore  été  ;  fortifier  de  terre  neuve  ,  après  les  gelées  Se  la  neige  ,  ceux  qui  languifl'cnt  ; 
émouffcr  en  tems  humide  ceux  qui  ont  befoin  de  l'être  ;  faire  aux  arbres  vieux  ou  trop 
vigoureux  les  opérations  favorables ,  com.me  de  leur  couper  quelque  grode  racine  pour 
leur  fan.  porter  du  fruit  ,  ce  qu  il  eft  pourtant  mieux  de  faire  en  Novembre  Se  en  Décembre  ; 
greffer  en  .■cwe  les  poiriers  ,  pommiers  Se  prr.niers  ;  réchauffer  les  figuiers  pour  avoir  des 
ligues  de  bonne  heure  ;  travailler  au  treillage  des  cfpaliers  ,  fans  attendre  le  printems 
qui  crt  le  tems  de  leur  pouffe  ;  emmancqiiiner  des  arbres  ;  emporter  8e  encaifler 
des  figuiers  ;  marcotter  de  la  vigne  ,  des  figuiers ,  des  grofcillcrs  ,  Se  avoir  grand  foin  de 
la  ferre. 

Au  jardin  potager.  Détruire  les  vieilles  couches ,  Se  du  fumier  pourri  qu'on  en  retire  , 
en  amender  d'autres  terres  ;  mettre  les  terreaux  à  part  ,  Se  nettoyer  la  place  des  couches 
jjour  les  faire  dans  la  faifun  j  faire,   des  le  commencement  de  ce  mois  ,  celles  à  melons. 
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champignons  &  concombres  ;  &  quand  on  eft  curieux  de  nouveautés ,  faire  des  couches 
pour  y  femer  des  gr.iines  de  laitues  à  couper  ,  avec  Tes  fournitures  pour  les  falades  ,  & 
des  raves  ;  femer  aylïï  fur  couche  de  la  laitue  S;  de  la  poirde  à  replanter  ,  de  la  bourachc, 
de  labuglofe  &  de  la  bonne-dame  ;  clocher  ,  c'efl-à-dire  ,  couvrir  de  cloches  les  laitues  ponv 
mées,  concombres  &  melons;  élever  des  fraifes  fur  couches  pour  en  avoir  en  Avril  &  Mai  ; 
couvrir  de  paillaflbns  toutes  les  femcnces  &  plantes  qui  en  ont  befoin  ;  réchauffer  de  tems 
à  autre  les  couches  ,  les  afpcrges  ,  les  plantes  d'ofeille  8c  autres  ;  lier  avec  du  pleyon  le 
haut  des  laitues  fortes  qui  n'ont  pas  encore  pommé  pour  les  fùre  pommer  ,  ou  du  moins 
blanchir  ;   &  enfin  avancer  peu-à-peu  tous  les  ouvrages   du  printoms. 

Au  jardin  fiturij'ïe.  Détruire  les  vieilles  couches  ;  préparer  les  fofles  des  nouvelles  ; 
amender  les  mauvais  endroits  ;  couvrir  les  plantes  qui  craignent  le  froid  ;  ferrer  les 
anémones  en  pots  ,  &  les  autres  jeunes  plantes  femées  dans  des  pots  ou  dans  des  caiHes  ; 
clevcr  fur  couches  des  hyacintlies ,  des  narcilfcs  de  Conftantinoplc  ,  des  tulipes  ,  Sic.  tenir 
les  fouricieres  bien  tendues  &  bien  amorcées  d'amandes ,  de  pois  ou  d'avelines ,  pour 
prendre  les  rats  ,  mulots ,  taupes ,  &c. 

Récoltes  de  Janvier. 

Outre  les  fruits  d'hiver ,  on  recueille  dans  le  potager  des  choux  de  plufieurs  fortes , 
8v  par  le  fccours  des  couches  ,  de  l'ofeille  tant  ronde  que  longue  ,  de  petites  falades  de 
laitues  à  couper  ,  avec  fes  fournitures,  creiTon  alenois,  cerfeuil  tendre,  perfil ,  ciboule, 
poireaux ,  champignons ,  &  même  afpcrges  rougeâtres  &  vertes ,  meilleures  que  celles 
qui  viennent  naturellement  en  Avril  &  Mai.  On  peut  auffi  avoir  ,  par  le  moyen  de  la 
ferre  ,  du  cardon  d'Efpagne  ,  cardes  d'artichaux  ,  céleri  &  perfil  de  Macédoine  blanchi  , 
des  choux- fleurs ,  des  artichaux  ,  de  la  chicorée  ,  tant  blanche  que  fauvage  ;  des  citrouilles 
&  potirons  ;  des  concombres ,  pourpier  ,  capres-capucines  &  champignons ,  le  tout  confitj 
de  l'oignon  ,  de  l'ail ,  de  l'échalotte  ,  &  toutes  fortes  de  racines ,  comme  carottes ,  panais , 
navets  ,  betteraves ,  falfifis ,  tant  communs  que  d'Efpagne  ,  8<c. 

Et  du  jardin  fieinijle  ,  on  a  en  Janvier  les  fleurs  d'oranger ,  de  jafmin  d'Efpagne  ,  de 
laurier-thim  ,  Icntifque  ,  colutea  ,  amomum  ,  leonurus  &  myrte  panaché  ;  quelques  plantes 
vivaces ,  comme  pimenton  ,  poivre  long,  girofle,  alocs  ,  géranium  trille,  thlafpi  vi  va  ce  , 
perce  neige  ,  &  des  feuilles  de  laurier-thim  pour  mettre  autour  des  plats  qu'on  fort  à 
t;'ble  :  on  a  auffi  ,  fur-rout  par  le  moyen  des  couches ,  quelques  anémones ,  narciffes  du 
levant  ,  hyacinthes ,  ciclamens  Se  aconits  d'hiver  primevères  &  fafran  printanier. 

Février,    Ouvrages. 

On  continue  ceux  du  mois  précédent.  C'eft  proprement  vers  la  mi-Février  ,  quand  le 
tems  efl  beau  ,  que  fe  fait  l'ouverture  de  toutes  fortes  d'ouvrages. 

On  laboure  &  fume  à  force  ;  Se  dans  le  jardin  fruitier  on  plante  de  la  vigne  8{  toutes 
fortes   d'arbres  ;  on  en  greffe  d'autres  en  fente  ;  on    en  taille  encore   d'autres. 

Au  potager  ,  on  fait  les  couches  pour  raves  ,  petites  falades  ,  Si  pour  élever  tout  ce 
qu'on  veut  replanter  en  pleine  terre  :  on  entretient  les  réchauftemens  de  fraificrs  fur  couche 
&  d'afpergcs  :  on  feme  dans  ce  mois,  &  non  plus  tard,  les  melons  S;  concombres  qu'on 
n'a  point  femés  en  Janvier  ,  Se  du  pourpier  verd  j  le  doré  ne  fe  feme  qu'en  Mars , 
parce  qu'il  eft  trop  délicat  :  on  feme  auflî  en  Février  les  premiers  choux  pommés ,  8c  on 
replante  ceux  que  l'on  a  femcs  à  la  fin  d'Août  ,  quand  ils  commencent  à  monter  :  on 
replante  de  même  fur  couche  8c  fous  cloche  les  laitues  q  l'on  avoit  fcmécs  dès  l'au- 
tomne en  pleine  terre,  pour  en  avoir  de  pommées  de  bonne  heure  ,  fur-tout  les  crêpes- 
blondes  qui  viennent  plus  vite  que  les  autres  :  on  replante  auflî  les  melons  Se  concombres 
à  quelque  abri  ;  Se  enfin  on  commence  à  frmcr  en  pleine  terre  ce  qui  eft  loiig-tems  à 
lever  ,  comme  carottes ,  panais ,  cheruis ,  betteraves ,  fcorfoneres ,  fur-tout  le  perfil,  l'oignon , 
le  poireau  ,  les  ciboules,  l'ofeille  ,  le  pois  hâtif,  la  fève  de  marais,  la  chicorée  fauvage  , 
8e  même  la  pimprenelle. 

Au  jardin  à  ficurs ,  on  femc  fur  couche  les  plantes  tardives  à  porter  leurs  fleurs  ou 
leurs  fruits ,  comme  la  balfaminc  ,  les  pommes-d'amour  ,  le  datura  ,  la  canne  d'Inde  ,  la 
pomme  d'Ethiopie,  la    dorée,    les    amarantes:  on   femc    au(îi    la    croix-de-Malthe ,  la 

mayenne  , 
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mayenne ,  le  diftame  ,  la  jacée  des  Indes ,  les  œillets  &  la  confoude  royale.  Pour  les 
preferver  de  la  gelée,  on  les  cloche  &  on  jette  de  la  paille  ou  du  grand  fumier  par- 
defi'us ,  comme  aux  melons  ;  ou  bien  on  les  couvre  de  bons  paillaflbns ,  Se  on  leur 
donne    un  peu  d'air  quand  il  fait   beau. 

Récoltes  de  Février. 

On  y  a, fur- tout  par  le  moyen  des  ferres  &  des  couches,  tout  ce  que  j'ai  dît  au  moii 
précédent  ,  avec  un  peu  plus  d'abondance ,  comme  petites  falades ,  ofeille  ,  raves  , 
afperges ,  &c. 

En  fleurs  ,  on  a  ,  outre  celles  du  mois  précédent ,  les  hépatiques ,  l'iris  de  Perfe ,  la 
perce  neige ,    Se  fouvent  la  violette  ,  quelques  tulipes  &  quelques  totus-albus. 

Mars,   Travail. 

Un  Jardinier  diligent  commence  dès-lors  à  avoir  fon  jardin  parc  Sî  garni.  On  donne  le 
premier  labour  à  toutes  fortes  de   jardins. 

Dans  celui  à  fruits ,  on  greffe  encore  en  fente  ,  &  on  achevé  de  tailler  &  planter  les 
arbres  ,  foit  en  "place ,  foit  en  mannequin  ,  même  les  grofeillers  ,  framboiiîers ,  &c.  fur-tcut 
en  terre  humide  ;  il  n'y  a  que  les  arbres  vigoureux  que  l'on  ne  taille  que  quand  ils  ont 
commencé  à  poufler ,  pour  arrêter  leur  fougue ,  8c  ne  pas  perdre  quelques  _  boutons  à 
fruits  qui  ne  s'achèvent  qu'au  printems  :  on  laboure  le  pied  des  arbres  fruitiers  avant 
qu'ils  foieni  en  fleurs,  mais  après  toutes  les  gelées  paflees  :  on  fevre  les  marcottes  de 
figuiers  qui  font  en  pleine  terre ,  pour  les  mettre  dans  les  caifles ,  &  enfuite  fur  les 
couches.  Vers  le  15  de  ce  mois  on  taille  les  pêchers  8c  les  abricotiers;  on  met  en  terre 
les  amandes  germ.ées  ,  &s.  après  la  pleine  lune  de  Mars  on  découvre  tout-à-fait  les  figuiers 
qu'on  n'avoit  encore  découverts   qu'à  demi ,    S:  on  leur  ôte  tout  le  bois  mort. 

Dans  le  potager ,  on  achevé  les  premières  femences  qui  font  à  faire  en  pleine  terre , 
&  on  couvre  de  terreau  les  plantes  enfemencées  :  on  fait  de  nouvelles  couches  pour 
replaoKr  les  concombres  Se  les  melons  :  on  feme  en  pleine  terre  la  bonne  dame  ,  8c  des 
raves  parmi  toutes  les  autres  plantes  ;  elles  font  bonnes  à  cueillir  au  commencement  de 
Mai,  avant  que  les  autres  foient  aiïez  fortes  pour  en  être  incommodées:  on  feme  de 
même  tout  ce  qui  doit  être  replanté  en  pleine  terre  ,  comme  laitues  ,  tant  du  printems  que 
pour  replanter  fur  la  fin  d'Avril  ;  car  il  faut  qu'elles  foient  deux  mois  en  terre  avant 
que  d'être  aflez  fortes  pour  replanter  :  on  feme  encore  des  choux  pommés  pour  l'arriere- 
faifon  ;  des  choux-fleurs  ,  pour  en  mettre  en  place  à  la  fin  d'Avril  ;  s'ils  font  trop  ferrés , 
on  les  replante  en  pépinière  pour  qu'ils  fe  fortifient  :  on  feme  auf^i  fur  quelque  bout  de 
planche  des  afperges  en  pépinière,  pour  en  avoir  fa  provifion  ;  8c  dès  le  commencement 
du  mois ,  un  peu  de  chicorée  fort  claire  ,  pour  en  avoir  de  blanche  à  la  Saint-Jean  :  vers 
la  mi-iMars  on  feme  des  citrouilles  fur  couche  ,  pour  en  rcphmter  en  Mai  :  lorfque  le 
lems  efl  beau  ,  on  commence  à  y  femer  fous  cloche  du  pourpier  doré  ;  on  continue  d'en 
femer  du  verd:  vers  le  20,  on  feme  fur  couche  des  capres-capucines  ,  pour  en  replanter 
un  mois  après  ;  8c  fur  la  fin  du  mois  ,  môme  plus  tard ,  on  feme  un  peu  de  céleri  en 
pleine  terre  ,  pour  en  avoir  de  tardif  en  Août  Se  Septembre  ;  il  cfl  un  mois  à  lever  ;  8î 
en  même  tcms  on  en  feme  un  peu  fur  couche,  pour  en  avoir  de  hâtif  :  on  feme  encore 
dans  quelque  baquet  plein  de  terreau  ,  ou  à  quelque  bon  abri  en  pleine  terre ,  de  la  paffe 
pierre  qui  eft  au  moins  deux  mois  à  lever,  8c  qu'on  replante  en  Mai,  8c  quelquefois  même 
l'année  d'après  dans  les  pieds  de  murs  :  '8c  enfin  on  feme  pour  la  troifieme  fois  de  gros 
pois  quarrés ,  parce  qu'il  faut  femer  un  peu  de  ces  légumes  dans  chaque  mois  de  l'année. 
Dès  le  commencement  de  ce  mois  ,  on  enlevé  en  motte  les  fraifîers  qu'on  avoit  en  pépi- 
nière ,  pour  en  f:nre  des  planches  8c  des  quarrés  ,  8c  regarnir  les  avenues  :  on  rephuitc 
dans  ce  même  tcms  les  bordures  d'herbes  fines ,  Se  tout  ce  qu'on  veut  faire  monter  en 
graine,  comme  poireaux  ,  oignons  ,  ails  ,  échalotes  ,  choux  blancs,  pancalicrs  8c  autres, 
avant  qu'ils  commencent  à  monter  :  on  lie  les  laitues  qui  ont  peine  à  pommer  :  on  plante 
les  quarrcî  d'afiJcrges  ,  8c  on  commence  à  donner  un  peu  d'air  aux  urtichaux  qui  font 
couverts  de  fumier  :  il  ne  faut  cependant  point  fe  preffer  de  les  découvrir  qu'on  ne  foit 
bien  jfir  qu'il  n'y  aura  plus  de  gcicc  ,  8c  on  les  laboure  après  que  le  danger  de  la  pleine 
Jomc  II.  li. 
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lune  de  Mars  eft  pafTc.  Quand  il  fait  chaud  dès  ce  mois  ,  on  arrofe  modc'rcment  les 
rentiers  des  couches  &  des  nfperges  qui  font  faits  de  grand  fumier  ,  afin  qu'étant  mouillées 
elles  fe  rcchaufieni  plus  aifément. 

Vans  le  jiirdin  à  f.eurs  ,  on  découvre  les  plantes  vers  le  12  ;  puis  quand  il  n'y  a  ni  vent 
ni  hâle  ,  on  tranfplante  les  plantes  fibrcufes  ,  comme  bouillon  de  Conflantinople  ,  camo- 
mille ,  ellébore,  hépatique ,  hyacinthe,  immortelle,  marguerite,  paralyfe ,  primevère, 
tubcreufe  Se  violette.  On  fcme  fur  couche  les  amarantes ,  bafdics  ,  confoudes  royales , 
crefTon  d'Inde,  giroflées,  iicrbe-à-Suilîe  ,  marjolaine,  myrte,  nafturce ,  œillet,  poivre 
d'Inde,  pled-d'alouette  ,  plu  nette  ,  fouci,  volubilis  &  autres,  que  la  fraîcheur  de  la  terre 
ne  permet  pas  d'y  femcr  :  on  fcme  fur  couche  les  fleurs  annuelles  pour  les  replanter  à 
la  fin  de  l\Iai ,  comme  parte-velours,  œillets,  rofes-d'Inde  ,  belles-de-nuit;  la  giroflée 
blanche  doit  l'être  avant  la  pleine  lune  ;  on  plante  en  pots  Se  on  tire  de  la  ferre  les 
œillets,  giroflée_s  8t  myrtes,  &  on  les  laifle  à  l'ombre  pendant  huit  ou  dix  jours  pour  les 
accoutumer  à  l'air  &  aux  chaleurs.  On  tranfplante  les  arbrifleaux  qui  craignent  le  froid , 
comme  jafmin  d'Efpagne  ,  oranger  ,  myrte,  lauricr-rofe  ,  &  cyclamens  automnaux  ;  &  en 
couvre  foigncufement  les  tulipes ,  anémones  ,  oreilles-d'ours ,  hyacinthes  brumale?  S< 
cyclamens  printanicrs  ,  pour  les  préfcrver  des  gelées  de  nuit ,  qui  durent  quelquefois 
quatre  ou  cinq  nuits,  &  qui,  quoiqu'elles  fe  fondent  au  foicll ,  tachent  les  feuilles  & 
fleurs ,  Si  font  fouvent  mourir  la  plante. 

Récoltes  (le  Mars. 

Plantes  potnt-eres.  On  confomme  tout  ce  qu'on  avoit  confervc  dans  la  ferre,  comme  car- 
dons ,  clioux-rteurs  :  on  continue  d'avoir  des  afpergcs  réchauffées  ;  on  a  fur  couches  force 
raves  ,   petite  falade  ,   ofeiUe  Si  laitu«-crêpe. 

Les  Jletirs  de  Mars  font  la  violette  ,  l'iris ,  l'anémone  ,  l'hcf^atique  ,  la  prime- 
vère ,  cyclamen  ,  giroflée  jaune  ,  narciflé  ,  fritiUairc  ,  flamme  ,  marguerite  ,  balîinet , 
crocus  ,  tulipe  ,  jonquille  Si  oreille-d'ours. 

Avril,    Ouvrages. 

C'eft  le  mois  où  il  y  a  le  plus  à  travailler  en  toutes  fortes  de  jardins ,  parce  que  la 
terre  n'étant  alors  ni  trop  froide  ,  comme  elle  l'efl  fouvent  en  Mars  ,  ni  trop  feche 
comme  en  Août  ,  elle  eft  dans  fon  vrai  point  de  maturité  pour  bien  recevoir  toutes 
fortes  d'arbres ,  plantes  Si  femences.  Il  faut  alors  être  diligent  à  labourer  Si  farder  par- 
tout,  à  nettoyer  les  all;es  ,  à  faire  la  guerre  aux  limaçons  ,  à  défendre  les  arbres  & 
autres  plantes  des  ro.i^-vents  Si  des  ravages  de  la  lune   rouffe. 

Dans  le  jardin  fuitier ,  on  plante  à  force ,  on  met  en  terre  les  amandes  tardives  à 
germer  :  on  arrofe  une  lois  la  femaine  pendant  la  lune  rouiïe  le  pied  des  arbres  nou- 
vellement plantés  ,  mCme  les  jeunes  arbres  plantés  dès  l'automne,  S;  les  greffes  en  fente: 
on  taille  encore  la  vigne  ,  Se  on  greffe  en  couronne  les  arbres  qui  font  déjà  en  fève  :  on 
pince  les  greffes  en  fente  fur  poirier,  pommier  Si  prunier:  on  couvre  les  pêchers ,  abri- 
cotiers ,  amandiers  Si  pruniers  qui  font  en  fleurs  pour  les  préferver  de  la  gelée  ;  c'cfl 
même  le  tcms  de  faire  la  féconde  taille  à  tous  les  fruits  à  noyaux  ,  pendant  qu'ils  font 
en  fleurs  ,  tant  pour  ôtcr  les  endroits  qui  n'ont  pas  fleuri  comme  on  le  fouhiite  ,  que 
pour  les  raccourcir  jufques  fur  l'endroit  où  il  y  a  du  fruit  noué;  Si  s'ils  ont  fliit  de  gros 
jets  fur  des  branches  hautes  ,  ce  qui  arrive  fouvent  après  la  pleine  lune  de  Mars ,  on  les 
pince  pour  les  taire  multiplier  en  branches  à  fruit ,  ou  pour  les  tenir  bas.  Sur  la  fin  du 
mois ,  f\  la  lune  de  Mai  qui  hâte  vigoureufement  les  productions ,  commence  déjà  ,  on 
vifitera  avec  foin  les  efpaliers,  pour  dégager  Si  ranger  les  branches  greffes  &  menues  ; 
Si  on  fera  la  troifieme  taille  des  fruits  à  noyaux  :  pendant  les  beaux  jours  on  ouvre 
les  ferres. 

Dans  les  potagers^  on  femc  encore  force  légumes  en  pleine  terre,  comme  ofcille ,  poiréc, 
pcrfil ,  ciboule  ,  chicorée  fauvage  ,  haricots  Si  betteraves  ;  Si  fur  couciie  ,  de  la  laitue- 
crcpc  ,  de  la  george  8t  des  chicorées  ,  qu'on  replante  cnfuite  en  terre  pour  en  avoir  des 
premières  ;  du  bafilic ,  du  cardon  d'Efpagne  Si  du  céleri  pour  replanter  en  Mai  :  on  pince 
At5  i)ois  femcs  vers  la  mi-Oclobre  :  on  taille  Les  melons  &  concombres  »  "k  on  commeucft 
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à  donner  un  peu  d'air  à  ceux  qui  font  fous  cloche  :  on  en  réchauffe  de  vieilles  couches  , 
on  en  tait  de  nouvelles  ;  on  en  fait  aufll  de  champignons  :  on  replante  les  ofeilles  d'en- 
viron un  an  ,  ie  fenouil  Se  l'anis ,  les  raves  &  les  laitues  pommées  dont  on  veut  avoir 
de  la  graine  :  on  plante  les  bordures  8c  les  fraifiers  ,  &  on  pince  les  vieux  montans  des 
pieds  plantés  :  on  feme  de  quinze  jours  en  quinze  jours  un  peu  de  laitue  de  Gênes  , 
pour  en  avoir  à  replanter  jufqu'à  la  m.i-Scptem.bre  ,  &  on  lie  les  laitues  qui  ne  pomment 
pas  bien  :  on  ôte  tout  le  fumier  qui  couvroit  les  artichaux  :  on  les  laboure  ,  en  faifant  à 
chaque  pied  ,  un  petit  balîin  ,  pour  retenir  l'eau  quand  on  les  arrofera  ;  &  on  commence 
à  les  œilletonner  &.  les  planter  quand  ils  font  affez  forts:  enfin,  tant  que  les  roux-vents 
régnent  ,  on  arrofe    tout  le  potager  ,   à  la  réfervc  des  afperges. 

Dans  le  jardin  à  fieun  ,  ce  mois  eft  la  vraie  faifon  pour  tranfplanter  :  on  tire  en 
même  tems  toutes  les  plantes  de  la  ferre  :  on  couvre  de  paillaffons  ,  ou  autrement  , 
toutes  les  belles  fleurs ,  comme  tulipes  panachées  ,  oreilles-d'ours  ,  anémones  8c  renon- 
cules ,  pour  les  préferver  des  vents  ,  de  la  grêle  ,  des  pluies  ,  des  frimats  &  du  foleil  : 
quand  la  terre  eft  feche ,  on  les  arrofe  ,  de  même  que  toutes  les  plantes  qu'on  a  en 
caiffe  &  en  pots ,  8c  on  farcie  exactement. 

Récoltes  d'Avril. 

En  plantes  j-ohigere:  ,  on  a  l'afperge  ,  la  rave  ,  l'cpinard  ,  la  falade  avec  fournitures ,  8c 
herbages  :  on  a  aulTi  far  couche  de  la  laitue-crêpe  blonde  pommée  ,  car  celles  d'hiver 
ne  le  font  pas  encore  :  on  peut  même  avoir  dès-lors  des  fraifes  fur  couches  garnies  de 
chaffis  de  verre. 

Les  f.turs  d'Airil  font  la  violette  ,  marguerite  ,  primevère  ,  hyacinthe  ,  fretillaire  , 
hépatique  ,  crocus ,  cyclamen  ,  aconit ,   anémone  ,  tulipe  ,  jonquille  ,  8c  oreilles -d'ours. 

*  Mai,    Ouvrages. 

La  végétation  qui  n'étoit  que  foible  Se  languiiïante  en  Mars  Se  en  Avril  ,  eft  dans  toute 
fa  force  en  Mai ,  Juin  ,  Juillet  ;  8c  les  jardins  feroient  bientôt  en  défordre  Se  en  con- 
fufon  ,  (î  l'on  n'étoit  laborieux  Se  alerte  à  farder  ,  labourer  ,  nettoyer  ,  ébourgeonner  , 
pallier  ,  arrofer  Se  détourner  les  eaux  des  orages  félon  que  les  differens  endroits  du  jardin 
ont   trop  ou  trop  peu  d'humiditc.  ^ 

Dans  le  jardin  fruitier ,  on  greffe  encore  en  couronne  :  on  retire  de  derrière  les  échalas 
des  efpaliers  toutes  les  branches  qui  s'y  font  gUffées  :  on  pince  ,  on  taille  8c  on  ébour- 
geonne  les  pêchers;  on  pince  auffi  les  greffes  en  fente;  b:  on  les  lie  pour  les  afTurer 
contre  les  vents  ;  on  ébouigeonne  les  poiriers;  on  épluche  les  abricots,  pour  ôter  Se 
confire  ce  qu'il  y  en  a  de  trop  ;  on  en  fait  autant  aux  pêchers  Se  poiriers  quinze  ou  vingt 
jours  après  :  on  met  en  terre  les  arbres  en  mannequin  :  on  fort  les  figuiers  de  la  ferre', 
on  les  taille  ,  on  les  arrofe  ,  Se  leurs  fruits  groniiïent  à  la  pleine  lune  :  on  ébourgeonnc 
la  vigne,   on  la    lie  aux  échalas,  ou  on  la  palifle. 

Dans  le  potager ,  on  continue  à  femer  des  raves  parmi  d'autres  plantes,  comme  aux 
deux  mois  précédens  :  on  découvre  pendant  les  pluies  douces  tout  ce  qui  eft  fous  cloche 
ou  fous  chafîls  :  on  farcie  les  planches  enfcmencées  :  on  feme  hardiment  les  haricots  ,  qui , 
avant  ce  tems  ,  font  çn  danger  de  périr  à  la  moindre  gelée  :  on  feme  auffi ,  mais  fur 
couches,  des  chcux-flcurs  ,  citrouilles  Se  potirons;  Se  fur  terre,  des  navets  pour  en  avoir 
des  premiers  ,  des  choux  d'hiver  ,  des  choux  de  Milan  ,  Se  de  la  cliicorée  pour  en  avoir 
de  bonne  à  la  fin  de  Juillet  :  on  replante  de  la  poirée  la  plus  blanche  £e  des  dernières 
fcmccs  ,  des  melons ,  concombres  8c  citrouilles  :  on  taille  encore  les  melons ,  mais  on 
n'en  feme  plus  paHTé  la  mi-Mai  ,  non  plus  que  des  laitues,  Ç\  ce  n'cfî  celle  de  Gênes, 
1,;  pcrfigmux  Se  la  laitue  d'Allemagne  ;  les  ajtres  montent  trop  vite  :  on  lie  encore 
celles  qui  ne  pomment  pas  ,  de  mOme  qu'on  feme  encore  des  pois  de  la  groffe  ofpece  : 
en  rame  8c  on  fcrfouit  les  autres.  Vers  la  mi-Mai  on  éclaircit  les  racines  qui  lèvent 
trop  dru  ,  Se  on  en  replante  ailleurs ,  comme  bcircrjvcs,  puuiis  ,  Sec.  on  roplaiite  auiii 
des  crépcs-vcrtcs  &  des  aubervilliers  pour  en  avoir  tout  le  mois  de  Juin  ,  avec  djs 
cbicons  fie  impériales  :  o:i  replante  auffi  du  pourpier  pour  graincr  ùir  la  fin  du    mois  :  on 
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fait  la   guerre  aux  gros  vers  blancs  qui  s'artachenc  alors  aux  fraifiers   8c  aux  laitues  pom- 
mées ,  &  aux  chenilles  vertes  qui  rongent  alors  les  grofcillers. 

Dans   le  jardin  à  Jidurs ,  on  tait   la  première  tonte  des  palilTiicîes ,  des    buis ,  philnrias , 

ifs  Se  épicias  :  ou   fort  de  la   ferre  les  orangers  au   premier   quartier  de   la  lune  :  on  met 

en    caifie  ceux    qui  en  ont  befoin  :   on   taille  les  jafmins  en    les    ibrtant  :  on    feme    les 

plantes   annuelles   pour  en  avoir   des   fleurs   tout   l'été  ,    principalement    les    penfées  ,  les 

thlafpis ,  les  cyanus  ,  la  fcabieufe  ,  le  fouci  ,  le    mufcipula    ou    attrape-mouches    ,   &   les 

amrrjrtcs  pour  en  avoir  de  tardives  en  pots  :  on  peut   même  planter  des  marguerites  ,  des 

oreilles-d'ours    &  des  narciflcs  ;   quoique  tous  en  fleurs  ,  cela  ne   les   empêciie  pas  de  bien 

reprendre  :   on  tranfplante  les  cyclamens   d'automne    &    les   iris   bulbeux  :  on    départ    les 

juliennes  pour  les   multiplier  :  on  marcotte   les  giroflées  jaimes  ,  ou  on   les   multiplie    de 

boutures  :  on  recueille  la    graine    d'anémone  :   à  la  fin  du  mois   on   déplante    les    tulipes 

dcllechécs ,  &   on   couvre  les  autres   pour  les   prcferver  des  pluies  trop    fréquentes  :  pour 

avoir    des    œillets  doubles,  on  en  fcme  de  bonne  graine  vers  le  fept   delà  lune  de  Mai, 

6c   on  les  replante  en  Septembre  avant  l'équinoxe. 

Rccoltes  de  Mai. 

On  a  dans  U  potager  quantité  de  verdures ,  falades ,  raves  ,  afperges  8c  concombres  ; 
on  commence  à  y  avoir  des  pois,  des  fraifcs  ,  même  quelques  cerifes  :  on  y  a  aufli 
des  afperges  Se  •  des  chicons  blancs  ,  quand  on  en  a  élevé  fur  couche  £4  replanté  de 
bonne  heure. 

Dans  le  jardin  à  Jleurs  ,  on  y  en  a  une  infinité  de  toutes  fortes  ;  tulipe  ,  giroflée  ,  pri- 
mevère ,  marguerite  ,  julienne  ,  hyacinthe  ,  penfée  ,  violicr  ,  anémone  ,  narciile  ,  œillet  de 
montagne  ,  œillet  de  Poète  ,  cyanus  ,  iris ,  gcranion  ,  renoncule  ,  fraxinelle ,  hemérocale , 
ancolis  ,  afphodele,  véronique,  martagon  ,  lys-flamme,  pied-d'alouette,  jacée ,  pivoine,^ 
muguet  ,  chevre-feuillc  ,  rofe  ,  fyringa  ,   trcffle  jaune  ,  lilas    8c  fleurs  d'ora\jge. 

^     J  u  I  N  ,   Ouvrages. 

On  doit  donner  dans  ce  mois  un  labour  univerfel  à  tous  les  jardins  ,  farder  8c  arrofcr 
à  force  ,   détourner  les  eaux  d'orage  ,  faire  la  guerre  aux  infeftes. 

Dans  le  jardin  a  fruits ,  ébourgconner  tout  Ce  qui  ne  l'a  pas  été  ;  palilTjr  les  pêchers  , 
Se  en  éclaircir  les  fruits  quand  ils  font  trop  drus  ;  en  faire  autant  aux  autres  fruitiers  j 
lier  8c  ébourgconner  la  yignc  ;  arrofer  fréquemment  les  figuiers  en  caiflc  ,  les  pincer 
tous  ;  écuflbnner   à  la  pouflc   vers  la  Saint-Jean  les    fruits  à  noyau  ,  fur-tout   les  cerifiers. 

Dans  le  potager  ,  fcmer  de  la  chicorée  Se  de  la  laitue  ,  pour  le  rcfte  de  l'été  ;  des 
pois,  pour  en  avoir  en  Septembre;  replanter  des  poireaux,  des  cardes  poirécs ,  pour 
en  avoir  de  belles  en  autcmne  ;  Se  des  artichaux  peur  le  piinicms  fuivant  ;  ramer  les 
haricots  ;  recueillir  la  graine  du  cerfeuil  femé  en  automne  ,  celles  des  fcorfoneres  ,  8t 
généralement  toutes    les   autres  graines   qui  fe  trouvent  mûres. 

Dans  le  jardin  à  fleurs,  tondre  les  paliflades  Se  buis;  cultiver  les  orangers  avec  foin  ; 
garnir  de  bonne  heure  les  œillets  de  baguettes  ,  pour  en  foutenir  les  montans  ;  leur  ôter 
ce  qu'ils  ont  de  trop  de  montant  Se  de  petits  boutons ,  pour  fortifier  les  autres  ;  femcr 
des  plantes  annuelles  ,  pour  en  avoir  des  fleurs  en  automne  ;  cueillir  les  graines  mûres, 
comme  hyacinthes ,  oreilles-d'ours  ,  renoncules  ,  &c.  déplanter  les  tulipes  ,  8c  les  replanter 
2ufli-tôt  qu'elles  fe  fcchent  ou  fe  dépouillent  ;  déplanter  aufli  les  anémones  81  les  renon- 
cules ,  mais  toujours  ajxiès  la  pluie  ;  8c  à  la  fin  du  mois  ,  lever  les  plantes  qui  ne  veulent 
pas  demeurer  long-tcms  hors  de  terre  ,  8<  les  replanter  aufli-tôt ,  comme  hyacinthes ,  iris , 
fretillaires ,  cyclamens  printanicrs  ,  8c  martagons. 

Récoltes  de  Juin. 

Les  jardins  fruitiers  donnent  dans  ce  mois  toutes  fortes  de  fruits  rouges  ,  comme  frai- 
fes  ,  frr.mboifes  ,  grofcilles  ,  cerifes  ,  bigarreaux  ,  guignes  ,  8<c.  quelques  poires ,  fur-tout 
des  petits  nuifcats  ,  S;  de  belles  reinettes  ;  8c   à  la  fin  du  mois  ,   du  verjus. 

Les  potagers  fourniilent  abondance  de  toutes  fortes    de  falades  avec  leurs  fournitures, 
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de  toutes  fortes  de  plantes  potagères  ,  d'artichaux  ,  cardes  &  poirées  ;  de  pois  8c  de  fèves , 
tant  de  marais  que  d'haricots  ;  de  champignons  &  de  concombres  ;  d'herbes  fines  ,  comm«3 
thim,  fauge  ,  farriette  ,  hyfope  ,  lavande,  &c.  8c  enfin  abondance  de  laitues  de  Gênes; 
on  y  a  auili  les  laitues  romaines ,  les  alphanges  blanches ,  les  pourpiers,  quelques  melons 
à  la  fin  du  mois  ,  &  quelques  choux  pommés. 

Les  Flettrijles  ont  en  ce  mois  de  fleurs  de  toutes  façons  ,  tant  pour  réjouir  la  vue  Se 
l'odorat ,  &  fortifier  la  faute  ,  que  pour  fournir  des  plats  ,  faire  des  vafes ,  &c.  comme 
anémones,  enterimones  de  toute:  couleurs  ,  argemones  ,  capucines,  chevre-fcuilles  ,  cle- 
matis  ,  coquelicots  doubles  ,  croix  de  Jérufalem  ,  cyanus  de  toutes  couleurs ,  digitales  de 
toutes  efpeces  ,  filipendules  ,  fraxinelles ,  gants  notre-dame  ,  gcranions  &  giroflées  de 
toutes  fortes,  horminum  de  Crête,  jacées  de  deux  couleurs,  hyacinthes,  iris  bulbeux, 
maritimes  &  jaunes ,  juliennes  ,  licnis  de  phifieurs  fortes ,  lys  blancs ,  jaunes  8c  afplio- 
deles ,  lyfimachies  jaunes  ,  martagons ,  marticaires  ,  mignards  ,  mignardife  ,  muffles-de-liori 
ou  de  veau  ,  mufcipula  grande  Se  petite  ,  naflurce  d'Inde  ou  capucines ,  œillets  de  toutes 
fortes  ,  fleurs  d'oranges  ,  ornithogalon  ,  pavots  de  toutes  couleurs ,  penfées  ,  phalan- 
gion  ,  pieds-d'aloueites ,  rôles  de  toutes  efpeces  ,  doubles  ,  panachées ,  églantieres  doubles, 
rofes  de  Gueldre  ,  rofes  canelles ,  8cc.  fauge  à  fleur  blanche  ,  thlafpis  de  plufieurs 
efpeces  ,  toutes  bonnes ,  tubereufes ,  valériennes ,  véronique  grande  8c  petite  ,  Fioh  Marina 
&  Pentjgonia. 

Les  botaniques  fourniffent  auîïï  dans  ce  m.ois  toutes  fortes  de  plantes  médicinales. 

Juillet,  Ouvrages. 

On  continue  par-tout  les  ouvrages  du  m.ois  précédent ,  Se  fur-tout  on  arrofe  8c  on 
farcb  fréquemment. 

Dans  le  jardin  fruitier  ,  On  greffe  en  ccufTon  ,  à  œil  dormant,  dès  le  commencement 
du  mois ,  les  pruniers  ,-  8c  les  coignafliers  à  la  mi-Juillet  dans  les  années  avancées  :  on 
commence  à  découvrir  les  fruits  en  efpaliers,  pour  qu'ils  prennent  couleur  ,  particulièrement 
les  pêchers  ;  on  veille  à  leurs  jets ,  pour  en  ôter  les  pcufles  inutiles  ;  8c  on  arrofe  à 
force   les  figuiers  en    caifle. 

Vans  le  potager  ,  on  recueille  force  graine ,  on  fcme  des  chicorées  ,  pour  l'automne  Se 
l'hiver  ;  des  laitues  royales  ,  pour  la  fin  de  l'automne  ;  des  ciboules  8c  poirées  ,  pour  le 
même  tems  ;  un  peu  de  raves  au  frais ,  pour  le  commencement  d'Août  ;  des  navets  , 
pour  en  avoir  en  automne  8c  en  hiver  ;  des  choux  de  Milan  ;  un  peu  d'épinards  ,  parce 
qu'ils  font  fujets  à  monter  à  moins  qu'on  ne  les  arrofe  fouvent  :  on  feme  aullî  pour  la 
dernière  fois  des  pois  quarrés,  afin  d'en  avoir  en  Odobre;  Se  on  enfouit  les  concombres 
qui  font   en  pleine  terre. 

Dans  le  jardin  à  fltn's ,  on  continue  de  lever  8c  trr-nfplanter  auflî-tôt  les  plantes  bul- 
beufes  ,  cyclamens  printaniers  8c  autres  du  mois  précédent  (  nous  dirons  dans  le  Cha- 
pitre fuivant  ce  qu'on  entend  par  plantes  bulbeufes  )  :  on  recueille  la  graine  de  cycla- 
men ,  8c  on  la  feme  bien  vite  dans  des  pots  ;  on  ente  en  approche  les  arbriifeaux  , 
comme  myrtes,  jafmins  ,  orangers  8c  roficrs  ;  Se  vers  la  mi-Juilict ,  on  marcotte  les 
«illets  quand  ils  font  allez  forts  pour   cette  opération. 

Récoltes   de  Juillet. 

Fruits:  beaucoup  de  cerlfes,  griottes,  bigarreaux,  &c.  -fraifes  8c  framboifes  ;  quelques 
prunes,  comme  la  jaune  ,  la  ccrifctte  ,  de  la  calville  d'été  ;  beaucoup  de  poires,  comme 
madeleines,  cuiffe-madjme  ,  gros-blanquet ,  orargc-vcrte  ,  &;c.  beaucoup  démêlons,  les 
premières  figues  ,   8c  du  verjus  de  grain. 

Plantes  por.igeres  :  articliaux  ,  pois ,  feves  ,  haricots  ,  dioux  pommés  ,  melons ,  con- 
combrcs ,  faladc  de  toute  cfpecc  ,  Se  tout  cela  en  abouOTncc  ;  des  chicorées  blanches, 
des  raves ,    Sac. 

FUurs  :  amarantes  ou  ppfTc-velcurs ,  ambrctte  ,  aftcr  ou  oculus-chrifti  ,  balfamines , 
bafilics ,  bc!!cs-dc-nuit ,  bcllcvcdcrcs  ,  campanules,  can.c.millcs ,  capucines ,  ciiardons-roulans 
ou  panicauts,  cyclamens  ,  clcmatis ,  confondes,  coquelicots  ,  coqueloi:-rdc ,  croix  de  Jéru- 
falem ,   diûamc  ,  digitale,  ellébores  ,    cryngiura  ,  fcvcs  d'Inde  ,  fleurs  de  Parnctflc  ,  géra- 
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nium  trlïlc  &  celui  de  Crête ,  giroflées  ,  grenadiers  à  fleur  double  8c  fimple ,  jacée 
blanche  ou  licnis  ,  hyacinthes,  immortelles,  laurier-rofe  ,  limonium  ,  lys,  lunaire,  r  ar- 
gueritcs ,  matricaire,  moyenne  ou  pomine-d'amojr  ,  mutles-dc-lioa  ,  mulcipula  ,  narcifle  , 
nielle,  œil-de-bœuf,  œillets,  œlllcts-dc-poëte,  orchis  ou  latyrions,  penfces  ,  pieds-d'aloujtte , 
pomme-épincufc  ,  rofes-mufcaJcs  d'outremer  Se  autres  ,  fc;;bieufes  ,  fcilles  ,  foucis ,  ftatices, 
thlafpis  ,  tournelbls  ,  tricolors  ,  valcrienne ,  véronique  grande  &  petite,  &  volubilis  à 
feuilles  de  mauves. 

Aous  T  ,  Ouvrages. 

Toujours  force  arrofemens  ,  farder  par-tout ,  donner  un  troifieme  labour  aux  efpaliers 
S>i  plates-bandes  ,  &  ratilTer  les  r.llcjs  &   fcntiers. 

Diins  les  jardins  à  fruits ,  on  découvre  peu-à-peu  les  arbres  à  fruits  pour  leur  fiiire 
prendre  coulciu";  on  vifitc  les  efpaliers  ,  pour  voir  s'ils  abondent  en  fève,  &  s'ils  n'ont 
pas  befoin  d'être  palifl'és  ;  on  viiîtc  aulli  les  treillages  de  verjus  Se  de  raifms  ,  fi  on  ne 
l'a  pas  fait  plutôt  ;  St  on  fait  la  guerre  aux  guêpes  &;  aux  autres  mouches  qui  mangent 
les  figues ,  mufcades  &  autres  fruits  :  vers  la  mi-Août  on  commence  à  grefter  en  fente 
les  amandiers  plantés    au  printcms. 

Dans  les  potcgcu ,  on  fcme  des  raves  en  pleine  terre,  pour  l'automne  j  des  mâches  8ç 
de  la  ciboule  ,  pour  le  Carême  ,  ou  pour  grainer  ;  de  l'ofeille ,  du  cerfeuil  Se  des  fal- 
fifis  d'Efpagne  ;  quelques  oignons ,  pour  en  avoir  de  bons  au  mois  de  Juillet  fuivant  ;  Se 
des  laitues  ,  pour  en  replanter  à  la  fin  de  Septembre  ou  après  l'hiver  :  vers  la  mi- 
Août  on  fcme  des  épinards  ,  pour  la  mi-Septembre  ;  des  mâclies  pour  l'hiver  ;  des  laitues 
à  coquilles,  pour  la  fin  de  l'automne  Se  l'hiver;  un  peu  d'oignons  blancs,  pour  le  mois 
de  Alai  fuivant;  &  à  la  fin  du  mois  on  fcme  des  épinards  pour  le  commencement  de 
l'hiver  ;  S;  des  choux  pommés  ,  qu'on  mettra  enfuite  en  bonne  pépinière  un  peu  avant 
riiiver  ,  pour  les  replanter  au  printems  :  on  replante  des  fraifiers  élevés  en  motte,  des 
choux  d'hiver,  beaucoup  de  chicorées,  des  laitues  royales  8c  des  perpignanes,  qui  font 
très-bonnes  l'automne  bc  Thiver  ;  on  lie  les  grandes  chicorées  ;  on  couvre  de  terreau  les 
ofeiiles  coupées  à  ras  pour  leur  donner  de  la  vigueur  ;  on  arraclie  les  traînafles  de  frai- 
fiers  ,  8c  quand  il  n'y  a  plus  de  fruit ,  on  coupe  les  vieux  montans  8:  les  vieilles  feuilles  ; 
de  même  on  foule  avec  un  tonneau  ,  ou  on  effeuille  les  oignons  ,  betteraves  ,  panais , 
carottes ,  8cc.    pour  que  leurs  racines  profitent. 

Dans  les  jardins  à  jleurs ,  on  tond  les  palifiades  ,  pour  la  féconde  fois  ;  on  marcotte 
encore  les  a-illets ,  8c  on  a  foin  qu'ils  foient  tous  grands ,  bien  garnis  Se  bien  ranges  ; 
on  feme  les  narcilfes ,  les  îiyacinthes ,  les  anémones  ,  les  renoncules ,  les  totus-albus ,  les 
jonquilles  8<  les  impériales  :  on  plante  auflï  les  anémones  fimplcs  ,  pour  en  avoir 
des  flfurs  l'automne  U    l'hiver. 

Récoltes  cl  Août. 

Fruits  :  abondance  de  poires  d'été  ,  de  prunes,  de  figues ,  Se  de  quelques  péciies,  comme 
madeleines  ,   mignones ,  boiirdins  ,   Sec.   verjus    de    grain  Se  un    peu   de  rnifui. 

Plantes  potagères  :  abondance  de  melons  Se  concombres  ,  de  toutes  fortes  de  verdures 
8c  de    racines,   citrouilles  coûtées,    chicorées  blanches,  oignons,    ail,  échalotte. 

Fleurs  :  amarantes,  ambrotte  ,  afler,  hcUevcdcre  ,  campanule  bleue  Se  blonde,  canne 
d'Inde,  capucines  ,  cycfimens  ,  clcmatis  de  toutes  fortes  ,  colchique  ,  croix  de  Malthe  ou 
merveille  du  Pérou  ,  digitale  ,  ic\c  d'Inde  ,  géranium  trifie  ,  giroflée  ,  grenadille  ou  plante 
de  la  paHîon  ,  hyacinthes  ,  jafmins  ,  immortelles ,  laurier-rofc  ,  licnis  blanche  double , 
lys,  myrtes  de  toutes  fortes,  naflurce ,  œillets,  œillets  d'Inde,  orangers,  grande  pâ- 
querette, penfées  ,  pieds-d'alouctte  ,  renoncules,  rofes,  foleils ,  foucis,  thlafpis  ,  tubé- 
rcufcs ,  véronique  5c    volubilis.' 

Septembre,   Ouvrages. 

Dans  les  jardins  fruitiers,    on   greffe  les    amandiers  à  haute  tige  ;   ils  ont  trop   de  Ccvc 
en  Août  :  on  greffe  aufli    le  nouveau    jet  des    amandiers  ,   qui    ayant   manqué    l'année 
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précédente  ,    a  réchappé  au  printems  :  8c  on  fait  toujours  la  guerre  aux   guêpes  St  aux 

mouches.  ^  , 

Dans  Us  potagers ,  tout  doit  être  garni  de  plantes  femees  ou  replantées  ;  au-lieu  que 
dans  les  mois  précédens  on  réferve  beaucoup  de  terrein  pour  les  plantes  d'iiiver  ,  comme 
laitues,  chicorées  Se  pcls  ;  car  certaines  plantes  ne  fe  perfectionnent  pas  avant  la  fin 
de  l'automne  :  oa  feme  des  oignons  blancs  ,  pour  fucccder  à  ceux  fernés  en  Août  ;  des 
raiponces  &  des  mâches,  pour  le  Carême;  ik  encore  jufqu'à  la  mi-Septembre  de  bonne 
chicorée  pour  l'hiver  ,  St  quelques  planches  d'ofeille  :  on  en  replante  de  nouvelle ,  pour 
fjrvir  avant  les  premières  gelées  :  5t  vers  le  20  du  mois  on  feme  peur  la  troifieme  fois 
des  épinards ,  afin  d'en  avoir  au  Carême  £:  aux  Rogations  :  on  tait  des  couches  à 
ch^.mpignons ,  &  on  terroie  les  ofeiiles  coupées  :  on  replante  beaucoup  de  chicorées, 
plus  près  que  dans  les  m.ois  précédens ,  parce  que  les  toufîtes  devie;ment  plus  claires  :  on 
en  replante  aufll  dans  prefque  toutes  les  places  vuides  :  on  replante  en  même-teins  des  choux 
d'hiver ,  fur-tout  de  l'efpece  la  plus  verte  ;  de  la  chicorée  parmi  les  laitues  à  pommer  ; 
&  fur  la  fin  du  mois  ,  des  choux  à  pommer  qu'on  met  en  pépinière  ,  pour  en  replanter 
en  place  à  la  fin  de  l'hiver  :  on  met  des  fraifiers  de  la  pépinière  à  la  place  des  touffes  mor- 
tes ;  &.  vers  le  20  on  en  met  dans  des  pots,  pour  en  réchauffer  l'hiver  :  on  lie  les  feuilles 
de  choux-fleurs  qui  commencent  à  pommer  :  on  lie  auffi  le  céleri  par  le  bas,  8i  par  un 
rems  fec ,  pour  le  faire  blanchir  :  de  même  que  vers  la  mi-Septembre  on  lie  avec  du 
petit  ofier  ,  &  on  enveloppe  de  paille  neuve  quelques  cardons  &  quelques  pieds  d'artichaux  , 
pour  en  avoir  de  blanchis  au  bout  de  quinze  ou  vingt  jours'  :  il  ci\  même  mieux  de  les 
butter  ,  Si  de  couper  les  bouts  d'en-haut  ,  pour  que  le  pied  profite  davantage  :  on  ôte  en- 
co;e  d^ns  ce  mois  les  oignons  hors  de  terre  ,  pour  les  faire  fécher  ou  les  aoûter  ;  Se  on  foule 
aux  pieds  les  feuilles  des  racines  ,  comme  betteraves ,  panais  8t  carottes ,  pour  les  bien 
faire  profiter. 

Dans  les  jardins  à  flturs ,  on  feme  &  on  plante  les  arabrettes ,  ancolies  ,  anémones,  ar- 
gemones  ,  les  campanules ,  clematis,  chardon  roulant,  C3'anus  de  toutes  fortes,  cyclamens , 
colchique,  coquelicot  Se  couronne  impériale  ,  digitnles  ,  ellébores,  éryngium,  fraxinelles , 
frétillaires ,  giroflées  ,  hépatiques  ,  hémérocales ,  hyacinthes  ,  immortelles ,  impériales,  jon- 
quilles, iris ,  juliennes  ,  les  martagons,  m.olis ,  muirle-de-lion ,  mufcipula,  narcifles  ,  nielles  , 
œillets ,  orchis ,  oreilles-d'ours ,  ornithogalon  ,  pavots  ,  picds-d'alouettc ,  pour  en  avoir  qui 
fieuriffent  en  Juin  Se  JuiHet  ,  avant  ceux  qu'on  femic  en  Mars;  des  renoncules,  fcabieufes, 
fgarza  ,  thlafpis  Se  tulipes  ,  St  généralement  toutes  les  plantes  annuelles  qui  ne  font  point 
fujeites  à  la  gelée  :  on  fem.e  les  anémones  après  les  premières  pluies  qui  viennent  dans 
te  mois  ;  St  on  tranfplanre  les  myrtes  ,  lauriers-rofe  ,  jafmin  ,  alaternes  ,  8c  tous  autres 
arbrifleaux  qui  font  fujets  à  la  gelée  ,  ou  toujours  verts  ,  8c  toutes  fortes  de  plantes  fibreufes- 
Nous  dirons  dans  le  Chapitre  fuivant   ce   qu'on  entend  par  plantes  fibrcufes. 

Récoltes  de  Septembre. 

Fruits  :  beaucoup  de  péchcs ,  de  rouffelets  ,  de  fondantes  de  Brell,  quelques  beurrés,  &c. 
fur  la    fin   du  mois  ,   de  fécondes  figures ,  du  verjus  de  grain  ,  Se  quelques  oranges. 

Plantes  potagères  ;  encore  un  peu  de  melons  ,  beaucoup  de  chicorées  Se  de  choux  pom- 
més :  8c  fur  la  fin  -du  mois  quelques  cardons  d'Kfpngne  ,  cardes  d'artichaux  Se  pieds  de 
céleri  ;  beaucoup  de  citrouilles  aoûtées  8c  d'artichaux  ,  Se  quelques  choux-fleurs  ;  un  peu 
de  champignons ,  de  concombres  ;  8c  toutes  fortes  de  verdures ,  comme  ofcille  ,  poirée  , 
cerfeuil,  perfil  ,    ciboule,  ail,   oignon,  écîialottes  Se  racines. 

l'Uiirs  :  amarantes ,  ambrettes  fe.né-'s  au  printems  ,  anagallis  ,  anémones  fimples ,  antir- 
rhinons  ,  aftcr  ,  bafilic  ,  bellevcdcre  ,  bellis,  campanules ,  canne  d'Inde,  capucines ,  clematis 
de  toutes  fortes ,  colchiques ,  cyclamens ,  eapatorium  ,  fleurs  du  fo'.cil,  gantclées  ,  géranions, 
giro^é(^i  ,  jafnins,  hyacinthes,  lauricr-rofe  ,  limonions  ,  licnis ,  marguerite  ,  maycnne  , 
mervcil  es  du  Pérou,  mufTle-de-lion,  myrtes  de  toute  cfpece,  narciffe  de  Portugal,  naf- 
lurcc  ,  œillet,  fcvc  Se  rofe  d'Inde,  orangers,  palfe-vclours  ,  pcnféc  ,  phalangiou  ,  picds- 
d'alouctte  ,  plante  de  la  pafTion  ,  pomme  épineufc  ou  (liamonium  ,  renoncules  plantées 
en  Mu,'r..r-'  mufcadc  8c  d'ouire-mcr ,  foucis,  thlafpis,  tubércufcs  ,  véronique  Se  volublli» 
de  toute  cfpccc. 
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Octobre,  Ouvrages. 

On  donne  le  dernier  labour  aux  terres  fortes  ?c  humides  :  on  continue  par-tout  les 
ouvrages  du  mois  précédent  ,  S;  on  approprie  les  jardins ,  pour  en  jouir  dans  cette  agréable 
faifon  de  rautomnc. 

Dans  les  jr.rdiiu  à  fruits  ,  on  commence  à  fouiller  Se  planter  dans  les  terres  chaudes  Se 
légères  ;  car  pour  celles  qui  font  froides  &  humides,  il  vaut  mieux  attendre  à  la  fin  de 
Février  :  on  met  dans  la  ferre  les  figuiers  en  caifle  &  autres  arbrifieaux  qui  craignent 
Ja  gelée  ;  Se  jufqu'à  ce  qu'il  gelc  ,  ou  en  laifle  les  fenêtres  ouvertes  pendant  le  jour 
feulement. 

Dans  les  potagers  ,  on  défait  les  couches,  on  fait  des  meules  du  fumiez*  le  plus  chanfi  , 
pour  y  élever  des  champignons  &  replanter  des  choux  d'hiver ,  ou  bien  on  met  à  part 
le  terreau,  pour  s'en  fervir  à  faire  de  nouvelles  couches  ou  planches,  &  on  fume  les 
terres  de  fumier  le  plus  pourri  :  on  femc  les  cpinards,  pour  en  avoir  aux  Rogations  : 
on  feme  aulli  le  dernier  cerfeuil  ,  &  on  coupe  le  vieux  ,  pour  qu'il  repouflé  :  on  pré- 
pare le  céleri  &  les  cardons  :  on  plante  beaucoup  de  laitues  d'hiver  &  de  jeunes  frailiers 
en  bordures  ou  en  planches  ,  pour  en  avoir  du  fruit  l'année  fuivante  :  quelques-uns 
plantent  aulfi  dans  ce  mois  les  bordures  d'herbes  fines;  mais  il  vaut  mieux  attendre  à 
la  fin  de   Mars  ,   que   les  gelées    foient   pafiees  ,    à   la  différence  des  bordures   de    buis. 

Dans  les  jardins  h  fleurs ,  on  ferre  avec  fymmétric  les  orangers ,  jafmins  ,  tubcreufcs  ,  &c. 
on  met  les  pots  de  tubéreufes  fur  le  côté  ,  pour  qu'ils  s'égouttent  ,  &  que  les  oignons 
ne  le  pourriffent  pas  ;  on  plante  les  bordures  de  buis,  les  tulipes  &  tous  les  oignons; 
&  généralement  on  feme  Se  plante  toutes  les  graines  8t  plantes  mentionnées  au  mois 
précédent. 

Récoltes  cfOclobrc. 

Fruits  :  abondance  de  figues ,  de  mufcat  8c  chalTelas ,  de  beurrés ,  doyennés ,  bergamotes, 
poires   de   vigne  ,  lanfac,  crépine  &  mellîre-jean  ,  des   pèches   8t  pavies.. 

Plantes  potagères  :  encore  quelques  melons  en  teins  doux  ,  des  épinards  ,  des  pois  tar- 
difs ;  beaucoup  de  chicorée  &  de  céleri ,  de  cardons ,  de  cardes  d'artichaux  8i  de  poirées , 
de  champignons  St  de  concombres;  &  toutes  fortes  de  verdures ,  ofeiUe,  poireaux  ,  cerfeuil , 
perfil  ,    ciboules  ,  ail  ,  oignon  ,  cchalotces    &  racines. 

Fleurs  :  amarante  ,  antirrhinon  ,  aller ,  bcllevedere  ,  canne  d'Inde,  capucines  ,  cyclamens , 
muflles-de-lion  ,  naflurcc  ,  œillets ,  fleurs  d'oranges,  pafle-velours  ,  penfées  femées  en  Août , 
pomme  dorée  ,  pomme  d'Ethiopie  ,  pomme  épineufe  ,  pomme  d'Inde  ,  phalangion  ,  plante 
de  la  paflion,   renoncules,  rofes ,    foucis  ,  véronique  8c  violettes. 

Novembre  ,   Ouvrages, 

On    commence  par-tout  les  labours   d'hiver  ,  Se  on  prépare  les  paillafTons,   les  ferres ,  Sec. 

Dans  les  jardins  fruitiers,  on  plante  cn  terre  légère,  ou  du  moins  qui  n'eft  ni  froide 
ni  humide  :  on  fiut  recherche  aux  pieds  des  arbres  vieux  ou  languilTans  ,  pour  les 
focourir  ,  foit  en  taillant  leurs  racines,  en  en  coupant  quelque  groiïe  ,  en  y  fiifant  porter 
de  terres  neuves ,  ou  du  fumier  haché  en  forme  de  terreau  ,  ou  en  leur  mettant  au  pied 
quelques  bottées  de  tumier  pourri  .-  c'eft  auili  le  tems  de  tranfplanter  les  arbres  ,  de  les 
cmouffer  ,  de  fevrer  les  grolTes  marcottes  de  figuiers  ,  Se  de  garantir  de  la  gelée  ceux 
qui  font  en  efpalier  ou  en  builTon  ':  on  fait  la  guerre  aux  tigres  ,  qui  attaquent  fur- 
tout  les  poiriers  ;  Se  quand  on  a  de  grands  plants  ,  on  commence  à  tailler  les  moins 
vigoureux. 

Dans  les  potagers ,  il  faut  être  toujours  en  mouvement  pour  braver  l'hiver  ,  8c  faire 
renaître  le  printems ,  par  les  fumiers ,  les  échauffemens ,  les  couches  ,  les  cloches  8c  pail- 
laffons  :  on  feme  fur  couche  de  petites  falades  ,  Comme  laitues  à  couper ,  crefTon  ,  Sec. 
des  raves  pour  cn  avoir  cn  Janvier  ;  des  pois  à  quelque  bon  abri  qu'on  doit  bien  foigner  : 
on  plante  fur  couche  Se  fous  cloche  des  laitues  pour  pommer  ,  des  pieds  de  baume  , 
d'eftragon  ,  de  méliffe  ,  de  la  chicorée  fauvage  Se  du  perfil  de  Macédoine  :  on  coupe 
les  montans  des  afpcrges  qui  ont  la  graine  rouge  :  on  lie  les  chicorées  fortes,  Se  on  les 

couvre 
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couvre  de  fumier  fec  pour  les  faire  blanchir  :  on  réchauffe  les  afperges  ,  rofeille  ,  la 
chicorée  fauvage ,  le  perfil  de  Macédoine  :  dans  les  terres  feches  on  butte  un  peu  les 
artichaux  ,  pour  que  les  pieds  ne  pourriflent  pas ,  &  on  les  couvre  à  mefure  que  le 
froid  augmente  :  on  fait  les  couches  à  champignons  pour  en  avoir  au  printems;  &  on 
tranfporte  dans  la  ferre  ,  avant  la  gelée  ,  tout  ce  qu'on  veut  conferver  l'hiver  ,  comme 
carottes,  panais,  betteraves,  cardons  d'tfpagne,  chcux-fleurs  &  céleri;  on  les  y  tranf- 
plante  en  mottes ,  qu'on  met  près  les  unes  des  autres  ;  durant  les  gelées  on  couvre  tout 
de  paillaiïbns ,  &  on  veille  attentivement  à  la  ferre. 
Dans  les  jardins  à  fleurs ,  mêmes  ouvrages  qu'au  mois  précédent. 

Récoltes  de  Novembre. 

Ft-uits  :  quelques  figues  &  poires  ,  les  épines  d'hiver  ,  les  bergamotes  ,  marquifcs , 
meffire-jean  ,  crélanes,  petits-oignons  ;  quelques  vigoureuies ,  ambrettes ,  léchafleries,  ama- 
dotes ,  &c.  beaucoup  de  pommes  de  calville  d'automne ,  un  peu  de  calville  blanc  ,  &  déjà 
quelques  fenouillets  &    capendus. 

Plantes  potagères  :  des  pommes  d'artichaux  ,  des  épinards ,  chicorée,  céleri,  laitues,  84c, 
falades  &  herbes  ,  des  choux  de   toutes  façons  ,  de  citrouilles  ,  des  racines. 

A-peu-près   les  mêmes  fleurs   qu'au  précédent. 

Décembre. 
Mêmes  ouvrages ,   mêmes  récoltes   qu'en  Novembre  8c  Janvier. 

CHAPITRE   VII. 

De  la  Végétation. 

LA  végétation  eft  l'acïion  par  laquelle  les  plantes  fe  nourriffent ,  croifTent ,  fleuriflent 
&  fe  multiplient  par  leurs  graines.  Sous  le  nom  de  plantes  on  comprend  non-feulement 
les  herbes,  les  plantes  potagères  81  médicinales,  les  fleurs;  mais  auflî  les  arbufies ,  les 
arbrifleaux,  les  arbres,  Se  généralement  tous  les  corps  qui  vivent  fans  fentiment  attachés 
à  un  certain  endroit  où  ils  végètent  :  ce  qui  convient  aufli  aux  plantes  imparfaites ,  telles 
que  font  les  champignons  ,  truffes ,  moufferons ,  topinambours  ,  morilles ,  moufles  ,  guy  , 
poiypode  &  les  végétations  marines  :  ces  plantes  imparfaites  font  dans  la  famille  des  végétaux, 
ce   que  les   infectes  font  dans  celle  des  animaux. 

On  diftingue  les  plantes  parfaites  en  boifeufes   Se  en  non  boifcufes. 

Les  plantes  boifeufes  font  les  arbres ,  les  arbriffeaux  Se  les  arbuftes  ,  parce  que  racines , 
tronc  ,  branches  8c  rameaux  ,  tout  y  eft  bois. 

I,es  plantes  non  boifeufes  fe  réduifcnt  en  Cw  fortes  ;  favoir,  en  fibrcufes  ,  ligamenteufes , 
bulbeufes ,  tubercufes  ,  charnues  Se  gcnouilleufes  ;  8c  ces  fix  noms  fe  prennent  de  la 
forme  de  leurs  racines. 

Les  fibreufes  les  ont  toutes  menues  8c  déliées ,  comme  des  fibres  ou  filets. 

Les  plantes  ligamenteufes  ont  les  racines  plus  groflés ,  Se  comme  de  menus  cordages 
ou  ligamens  ,   plus   longues  le?  unes  que  les   autres. 

Les  bulbeufes  ont  des  racines  fibrcufes  ou  ligamenteufes  ;  Se  avec  cela  des  oignons  ou 
bulbes ,  qui  font  prcfque  toutes  compofées  de  pluliciirs  peaux  Se  enveloppes  ,  excepté  quel- 
ques-unes qui  n'ont  que  des  écailles  qui  forment  leurs  bulbes  à  la  manière  des  pommes 
d*  ■<  :   on  les  nomme  bulbes  écailieufes. 

1  cre'.ifes ,  omrc  leurs  fibres  ou    filamcns  ,   ont  des  tuberes    ou   tubercules  y  qui  font 

dp»  racines   rondâires ,  la    plupart    rouflcs    ou    brunes  ,  fans    peaux    ni    écailles  ,  8c    qui 
'  "     rs  tiges  ;  à  la  diiférencc  des    bulbes  ,    qui  n'en  pioduifent    qu'une    à-la-fois 
,i  ion. 

Les  ihiunuit  ont  leurs  racines  groffcs  8c  longues,  fans  enveloppes  8c  avec  quelques  fibres; 
Tome   11.  K 
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&  ces  racines  font  ou  feules  8<  uniques ,  comme  aux  raves  8c  navets  ;  ou  en  nombre  ?< 
multipliées  ,   comme   aux  pivoines  8c   aux   alphodelcs. 

Et  les  ginouilleiijis ,  outre  leurs  fibres  Se  lignmcns  ,  ont  des  racines  épaifTes  qui  demeurent 
à  fleur  de  terre  ;  elles  ne  font  point  unies,  mais  elles  paroifTcnt  de  plufieurs  pièces  ;  elles 
fout  pourtant  jointes  enfemble  comme  le  genouil  joint  la  cuifle  à  la  jambe.  Toutes  les 
plantes  genouill:ufes  ,  senicubta  pLintit  ,  comme  la  canne,  le  baume,  l'cilrngon  ,  le  frai- 
fier  ,  le  chiendent ,  l'oleille  ronde  ,  la  mclUle  ,  fe  plantent  couchées  ,  Se  produifent  une 
racine  à   chacun   de  leurs   nœuds. 

I.a  Nature  admirable  par-tout ,  l'eft  particulièrement  dans  la  formation  des  végétaux  ; 
c'eft  le  règne  de  fes  miracles  :  mais  outre  ce  qu'il  y  a  de  curieux  ,  il  eft  auHi  de  la 
dernière  importance  de  connoître  le  méchanlfmc  de  la  Nature  ,  pour  entrer  dans  fes  vues 
Se  l'aider  dans  fes  produâions  :  aulli  n'eft-ce  pas  moins  l'utile  que  le  curieux  que  nous 
cherchons   dans  ce  Chapitre. 

Je  le  partage  en  trois  articles.  i°.  J'examine  quels  font  les  principes  de  la  végétation, 
c'eft-à-dire  ,  les  chofes  néceflliircs  pour  animer  la  plante.  2".  J'explique  l'aftion  mcme  de 
la  végétation  ,  le  méchanifme  de  la  Nature  dans  la  formation  8c  dans  la  propagation  du 
végétal.  3°.  Je  fais  l'anatomie  de  la  plante  parfaite  ;  8c  j'accompagne  le  tout  d'expériences 
8c  de  préceptes   qui  conduifont  du  curieux  à  l'utile,  îk  de  la  théorie  à  la  pratique. 

Article     L 

Principes  de    la  Végétation, 

Il  y  en  a  trois  ;  l'eau  ,  les  fels  8c  la  ciialcur  :  car  les  fch  font  l'anie  de  la  fécon- 
dité ;  mais  il  faut  de  l'eau  pour  les  diffbudre ,  8c  de  la  ci'aleur  pour  les  mettre 
en   adtion. 

I.  Ce  n'eft  à  la  vérité  que  le  mouvement  de  la  fève  qui  fait  végéter  les  plantes  :  mais 
la  fève  n'eft  pas  de  l'eau  feule  ;  c'cft  l'clixir  des  fucs  de  la  terre  ;  c'efl  une  fubftance 
liquide  aîla'.fonnée  d'un  fel  nitreux  ,  d'un  fel  de  fécondité  qui  ei\  répandu  dans  l'air  fur 
toute  la  furface  de  la  terre  8c  dans  fon  fcin  même  :  fouvent  audî  la  fève  renferme  des 
parties  fulfurcufes  ,  bitumineufes  Se  autres  matières  minérales  dont  la  terre  cft  imprégnée, 
8c  qui  fe  détrempant  par  l'eau ,  fe  fermentent ,  s'élèvent  en  vapeurs  8c  en  fumées ,  Se 
pafTent  dans  les  racines  pour  la  nourriture  de  la  tige  8c  des  branches  ;  il  s'y  mêle  même 
quelques  parties  terrcftres  très-fubtiles  qui  communiquent  fouvent  leur  goût  aux  plantes  , 
comme  on    le    voit    dans  les  vins  ,   légumes  8c  fruits    qui  fentent   le  terroir. 

Il  eft  vrai  qu'il  y  a  des  plantes  qui  poufTent  des  racines  dans  des  pliioles  de  verre 
pleines  d'eau,  comme  le  pouliot  ,  toutes  les  efpeces  de  menthe  ou  baume  ,  le  crefToa 
d'eau,  le  treille  des  prés  à  fleur  rouge,  la  pervenche,  le  baflinet,la  guimauve,  le  lau- 
rier cerife  ,  la  germandrée  d'eau  ,  la  inatricaire ,  Sec.  mais  c'ell  parce  que  l'eau  n'elt  pas 
un  élément  pur  8c  (Impie  ;  elle  contient  beaucoup  de  petits  corps  étrangers  ,  Se  fur-tout 
des  parties  féline":.  Quand  une  terre  ell  ufée  à  force  de  produire  ,  il  a  benu  pleuvoir  , 
on  a  beau  l'arrofcr  ,  les  plantes  y  trouveront  à  la  vérité  de  l'humidité  ,  mais  non  de  la 
nourriture  :  il  lui  [mm  du  repos ,  des  fumiers ,  de  la  marne  8c  autres  engrais  nitreux 
qui  lui  communiquent  de  nouveaux  fels  ;  les  pluies  les  diffoudront  ,  8c  alors  paroîtra 
cette  précieufe  fève  qui  eft  l'ouvrage  des  différentes  fermentations  qui  fe  font  dans 
la   terre. 

J.'efprit  de  vie  que  Dieu  a  répandu  par-tout  pour  animer  la  nature  ,  n'eft  qu'un  fel 
véritable  Se  r.niverfel ,  qui  eft  un  très-pur  8e  un  irès-fîmple  extrait  préparé  de  tous  les 
corps  fur  qui  le  foleil  darde  fes  rayons  ,  Se  il  le  purifie  au  dernier  degré.  Ce  fel  doux 
£<  bahamiquc  renferme  les  vertus  féminales  de  toutes  chofes  ;  il  nage  dans  l'air  Se  fe 
diftribue  par-tout ,  mnis  il  circule  toujours  ;  il  donne  la  naidancc  aux  minéraux  ,  aux 
végétaux  ,  8c  aux  animaux  ,  8c  il  ne  périt  jamais  ;  il  ne  change  que  de  figure  :  s'il  entre 
dans  les  animaux  fous  l'apparence  des  alimens  ,  il  en  fort  fous  le  voile  des  cxcrémcns  , 
8e  de-!5  il  retourne  en  terre  pour  s'élever  en  partie  dans  l'air  par  la  voie  des  vapeurs  Se 
des  ohLii.iifons  ;  le  voilà  derechef  dans  les  élcmens  :  pnr  les  pluies,  parles  rofees ,  par 
les  fumiers  8e  par  beaucoup  d'autres  manières  ,  il  rentre  clans  les  plantes  ;  8e  le  voilà  de 
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nouveau  dans  les  alimens.  Aiiifi  cette  circulation  perpe'tuelle  du  nitre  ,  des  élémens  aux 
alimens  ,  &  des  alimens  aux  excrémens  ,  pour  rentrer  dans  les  élémens ,  eft  le  véritable 
jnéchanifme  de  la  nature.  Les  pluies  ,  les  rofées ,  les  neiges  même  ,  apportent  à  la  terre 
ce  fel  de  fécondité  qui  nage  dans  l'air  ;  il  s'attache  aux  murs  ,  aux  urines ,  aux  fientes 
8c  à  toutes  fortes  de  pourritures  ;  oc  les  engrais  qui  ont  le  plus  de  fel  font  toujours  les 
meilleurs,  de  même  que  les  terres  les  plus  abondantes  en  fels  font  les  plus  fécondes, 
comme  le  font  auflî  les  terres  £c  les  bêtes  voifines  de  la  mer.  On  trouve  de  ce  fel  en 
eff^nce  dans  les  plantes  même  ;  c'eft  pourquoi  on  ks  brûle  pour  que  les  cendres  en  pro- 
duifent  de  nouvelles  ;  les  leîîîves  même  font  mervellîeufes  à  cet  eflét  :  c'eft  pourquoi  on 
ne  fauroit  trop  s'appliquer  à  entretenir  pour  fes  plantes  cette  abondance  Se  cette  circula- 
tion de  fels  vivifians  ;  d'autant  plus  qu'une  pente  portion  de  ce  fel  qui  s'attachera  à 
quelque  plante  ou  à  quelque  grain  de  bled  qu'on  aura  mis  tremper  dans  quelque  pré- 
paration faline  ,  eft  comme  un  aimant  qui  attire  inceffamment  de  femblables  fels  qui  feront 
répandus  dans  la  terre    &  dans  l'air. 

II.  L'eau  eft  néceflaire  pour  la  végétation.  1°.  Pour  qu'elle  détrempe  tous  les  fels 
qui  en  font  l'ame  ,  mais  qui  demeurent  fortement  attachés  ,  -Se  ne  font  avec  elle  qu'une 
maffe  comprimée  incapable  d'aftion  ,  tant  qu'ils  ne  font  point  difibus  Se  mélangés  par 
l'eau;  elle  les  port-e  par-tout  où  elle  coule.  2".  Elle  en  amené  de  nouveaux  de  l'air  ou 
d'ailleurs  :  la  rofée  en  a  plus  que  l'eau  de  pluie,  Se  l'eau  de  pluie  plus  que  la  neige, 
à  proportion  de  ce  qu'elles  font  toutes  trois  plus  ou  moins  imprégnées  des  vapeurs  8c 
des  exhalaifons  de  la  terre  ,  84  des  efprits  qui  voltigent  dans  l'atmofphcre  :  c'eft  auflî 
pourquoi  l'air  eft  nécefTaire  aux  plantes,  pour  qu'elles  fe  refientent  à  plein  des  influences 
céleftes.  3°.  L'eau  entretient  les  pores  81  les  conduits  de  la  végétation  i  &  c'eft  en  quoi 
la  fécherefle  en   eft  l'ennemie  mortelle. 

III.  La  chaleur  fert  à  cuire  &  digérer  les  fucs  nourriciers  de  la  plante  ;  elle  dilate 
les  pores  ,  ouvre  les  paflages ,  &  élevé  les  fucs  dans  la  tige  &  dans  les  branches  : 
la  chaleur  de  la  terre  ,  ou  pour  mieux  dire  le  feu  fouterrein  commence  à  vivifier 
ces  fucs  Se  à  les  pouffer  vers  la  furface  ;  le  foleil  achevé  le  reftc  ,  &  les  attire  jufqu'aux 
extrémités  des  branches  ,  enforte  que  la  fève  fe  diftribue  par-tout  ,  &  s'unit  aux  parties 
intérieures  de  la  plante  ,  en  s'épailiifiant ,  après  qu'elle  a  paffé  dans  tous  les  canaux  où 
le  foleil  la  promené  pour  la  cuire  &  la  perfeftionner. 

Article     II. 

Cours  de  la  Végétation. 

I.  Entrée  de  la  fève.  Il  eft  aifé  de  concevoir  comment  les  fucs  do  la  terre  entrent  dans 
la  racine  des  planxs.  La  pluie  ou  l'eau  des  arrofemens  détrempe  les  fels  de  la  terre  ; 
voilà  les  fucs  en  mouvement.  La  chaleur  de  la  terre  les  fait  fermenter  durant  l'hiver 
même;  les  digère,  les  prépare,  les  poufle  à  la  fupcrficie  ,  Se  le  foleil  furvicnt  qui  les 
enlevé  en  dilatant  les  pores  de  la  plante  ,  8c  en  fubtilifant   la  matière  des  f'ia. 

Au  refte ,  tout  le  monde  fait  qu'il  faut  un  principe  de  vie  dans  la  graine  ou  plante  fur 
laquelle  on  veut  que  la  fève  agilTé  :  car  la  fève  eft  pour  déployer  ,  nourrir  8c  perfcftionncr 
la  petite  plante  qui  eft  renfermée  dans  la  graine  ;  mais  elle  ne  peut  pas  donner  d'ame  à 
ce  qui   n'en  a  pas:    c'eft  pourquoi   on  ne  doit  jamais  fe  fcrvlr  de  vieilles  graines. 

II.  Germination.  Quand  ''On  met  en  terre  vers  l'équinoxe  du  printems  la  graine  de  plante 
qu'on  veut  élever  (  une  groflé  fevc  nous  fervira  ici  d'exemple  ) ,  elle  y  trouve  abondance 
de  fucs  nourriciers  diflTous  8c  en  mouvement  ;  8c  fi  elle  eft  bien  conditionnée  ,  elle  com- 
mence par  fc  gonfler  en  fe  rcmpliffant  de  ce  fuc  vivifiant  dont  la  terre  cH  im^négiée. 
Ce  gonflement  fe  t'ait  par  la  fermentation  quecaufe  dans  fon  fein  l'iuimidité  ,  qui  s'y  inlinue 
par  un  petit  trou  qui  eft  à  l'extrémité  de  la  fevc  ,  comme  nous  le  dirons  ci-après  en 
faifant  l'anaiomie  de  la  plante  :  alors  l'écorcc  fe  crevé  nécefl'airement  ,  pour  donner  lieu 
à  la  dibtion  du  corps  qui  grolfit  :  la  prifon  étant  ouverte  Se  les  liens  rompus  ,  /.i  radicule , 
qui  eft  l'origine  de  la  racine  ,  pénètre  en  terre  ;  Se  la  plume  ,  qui  eft  le  commencement 
de  la  li^c  ,  s'alongi  pour  i'clever.  On  appelle  germination  ce  premier  développement  qui 
arrive  a  la  petite  plante  qui  eft  concentrée  dans  le  corps  de  la  graiiic  ,  dont  les  parties 
fe  gonflent  à-peu-prcs  comme  fuit  une  éponge  dans  l'cju. 

F2 
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III.  Formation  de  la  plante.  Après  cette  première  démarche  ,  notre  embrj'on  de  plante 
gcrmce  s'épanouit  pcu-à-peu ,  Se  laifiiïant  avidement  les  Aies  de  la  terre  ,  ^la  radicule 
ik   la   plume  fe    développent ,    s'étendent ,    &  la  plante   fe  forme  en  fon   entier. 

1°.  Germe.  Il  y  a  dans  la  graine  une  certaine  humeur  oléagineufe  qui  fert  non- 
feulement  à  conlerver  la  graine  ,  mais  nudi  à  la  nourrir  en  terre  les  premiers 
jours ,  jufqu'à  ce  qu'elle  loit  adoptée  Se  nourrie  par  la  terre  ,  comme  je  l'expliquerai 
plus  amplement. 

2°.    Hacines.  Les    uns   prétendent    que    la    radicule  eft    la    première    à   fe   déclarer  ,   Se 
qu'elle   eft  déjà   devenue   racine    quand   la    plume    ne    fait    que    commencer    à    s'alongcr 
pour  fe  former  en   tige  ;   &   cela    parce   que ,  félon   eux  ,   le     fuc    nourricier  ,    n'entrant 
dans  les  plantes  que  par  la  racine  ou   radicule  ,  elle  doit  s'en  reflentir  Se  en  profiter  avant 
les    autres  parties. 

Les  autres  veulent  ,  au-contraire ,  que  les  racines  ne  pouffent  qu'après  la  tige  ,  parce 
que  ce  qu'il  y  a  de  plus  fubtil  dans  la  fève  monte  en  haut  pour  former  la  tige  ,  8c  le 
plus  matériel  travaille  en  bas  &  pouffe  aux   racines. 

Quoi  qu'il  en  foit  de  ce  fait  ,  la  plume  de  la  plante  nouvellement  gcrmée  fe  porte  vers 
la  furface  de  la  terre  ,  parce  que  fa  pointe  efl  en  haut;  elle  trouve  de  ce  côté-là  moins 
de  chemin  à  faire  ;  la  terre  nouvellement  labourée  y  efl  aifée  à  percer  ,  &  le  foleil ,  la 
rofée  ,  l'air  &  la  pluie,  qui  agitent  inceffamment  la  furface  de  la  terre,  facilitent  la 
fortie  de  la  plume  &  la  foUicitent  à  s'élever  ,  d'autant  plus  que  les  parties  ,  qui  la 
conipofent  ,  font  plus  volatiles  ,  plus  exaltées ,  plus  fpiritueufcs  que  celles  dont  eft 
compofée  la  radicule  ;  du  moins  à  peine  celle-ci  eft-elle  devenue  racine  ,  que  la  plume 
devient    aufli-tôt  tige. 

Les  racines  en  naifTiint  font  toutes  blanches  &  très-déliées  ;  elles  deviennent  enfuite  de 
couleur  de  caillou  ,  &.  enfin  elles  s'alongent  8c  fe  pcrfedionnent  en  attirant  8c  diftribuant 
fiins  ceffe  de   nouveaux  fels. 

3**.  Tige.  On  voit  croître  dans  lecœur  de  notre  jeune  plante  une  efpece  de  fila- 
ment en  ligne  droite  ,  qui  s'élève  à  mefure  que  la  chaleur  fublime  le  fuc  nourricier ,  8c 
le  pouffe  en  haut  :  ce  filament  eft  la  tige  ,  à  l'extrémité  de  laquelle  la  fève  exaltée  fe 
porte  abondamment  \  là  fe  forment  des  nœuds  ,  des  boutons  ,  d'où  doivent  bientôt  naître 
des  feuilles  Se  des  branches. 

4^.  Fleurs.  La  maticre  pouffée  précipitamment  par  la  fermentation  ,  Se  condenfée  par 
la  fraîcheur  de  l'air  au  bout  des  branches  ,  compofe  les  petits  bourgeons  d'où  fortent  les 
fleurs  ,  dont  le  mélange  des  couleurs  vient  du  plus  ou  du  moins  des  matières  fuUureufes 
qui  font  dans  la  fève  :  ces  parties  de  foufre  étant  les  plus  fubtiles  ,  elles  montent  aifé- 
ment  à    l'extrémité  des  branches  ,    s'y  épaifliflent  8c  forment  le  coloris  des  fleurs. 

5".  Fruits.  Comme  ces  parties  fulfureufes  n'ont  point  de  conliftancc ,  le  grand  air  les 
a  bientôt  détruites  ;  la  fleur  fe  fane  8c  périt  ,  parce  qu'un  petit  bouton  tendre  qu'elle 
lient  à  couvert  des  attaques  de  l'air  ,  lui  coupe  les  vivres  ,  fe  retient  tout  l'aliment  , 
grolTit  8c  s'endurcit.  Ce  bouton  eft  le  fruit  qui  fuit  la  fleur  ,  8c  qui  tue  fa  mère 
en   naifldnt. 

6°.  Mort.  La  mort  de  la  plante  ,  félon  le  cours  de  la  nature  ,  provient  du  défaut  de 
fève,  qui  peut  venir  ou  du  champ  qui  eft  épuifé  par  les  végétations  précédentes,  ou  de 
la  plante  même,  qui  pour  être  defféchée  ou  autrement,  ne  peut  plus  recevoir  Se  diftri-r 
Ijucr  les  fucs. 

Caufcs  de  ce  qui   arrive  aux  Plantes  dans  les  différentes  faifons. 

Il  eft  aifé  de  l'expliquer  après  ce  que  je  viens   de   dire. 

Dans  nos  climats  ,  en  hiver  ,  les  arbres  font  dans  l'inaftion  ,  8c  ne  donnent  aucun  fîgne 
de  vie  ,  parce  que  le  froid  fige  les  fucs  nourriciers  8c  reflerre  les  pores  ;  cnforte  que  la 
fevc  ,  qui  eft  encore  à  l'arbre  ,  ne  peut  ni  circuler  ,  ni  fe  changer  en  nourriture  ;  8« 
celle  qui  eft  dans  les  racines  Se  dans  la  terre  ,  ne  peut  plus  monter  :  la  chaleur  fouter- 
reine  recognéc  par  la  froidure  a  pourtant  quelque  force  ,  8c  s'introduifant  avec  les  vapeurs 
&  les  exhalaifons  dans  les  racines  ,  elle  fait  quelque  fermentation  Se  prépare  une  nour- 
riture ;  voilà  pcurquoi    on  voit  quelquefois  des  arbres    végéter  en  hiver. 

Mais  au  printems    le  folcil    fortifiant  la  chaleur   fouteiieine  ,    il   dégourdit   la    nature , 
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ëchaufte  la  terre;  les  pores  s'ouvrent,  les  fucs  de  la  terre,  ceux  de  l'arbre  S:  le  nitre 
de  l'air  mêlés  avec  les  pluies  ,  la  grêle  &  la  neige,  fe  fondent,  fermentent  par  la  chaleur 
du  foieil  ;  Se  dans  ce  moment  ,  montant  des  racines  au  haut  des  plantes  ils  forment  les 
feuilles  &  les  flejrs  nouvelles   dont  le  printems   fe  couronne. 

Dans  rété  la  végétatioa  eft  plus  forte  ,  à  caufe  de  la  chaleur  ;  &  quand  elle  eft  ex- 
ceffive  ,  on  voit  fecher  8c  mourir  plufieurs  plantes  ,  parce  que  la  fève  trop  agitée  court 
fans  cefTe  fans  avoir  aflez  de  tems  pour  fe  changer  en  fubilance  :  ce  fréquent  &  prompt 
paflage  élargit  aulîi  les  pores  ,  enforte  qu'il  n'y  peut  relier  ni  fuc  ni  aliment  ,  d'autant 
que  la  chaleur    dévore  tout,  confomme  l'humeur  &  deiïeche    les  conduits. 

Les  reffources  de  la  nature  font  cependant  fi  grandes ,  &  elle  travaille  fi  aflidument 
pour  fes  élevés  ,  qu'au  commencement  d'Août  ,  quand  elles  paroiffent  être  réduites  aux 
abois  par  la  chaleur,  la  terre  fait  alors  un  nouvel  effort  pour  les  feccurir  ;  &  poufiant 
les  hu  -.  eurs ,  les  fels  &  les  eaux  qui  fe  combattoient  dans  fes  entrailles ,  elle  donne  une 
féconde  fil  e  que  les  Payfans  appellent  la  fve  d'Août  ^  qui  fait  fouvent  reverdir  à  vue  d'œil 
les  arbres  &    la  vigne  ,  Se  nous    donne  un  fécond  printems. 

En  automne  ,  la  chaleur  du  fole'l  diminuant  à  mef-ire  qu'il  s'éloigne  de  nous  ,  les  fucs 
r.e  montent  plus  comme  à  l'ordinaire  :  c'eft  pourquoi  les  feuilles  &  les  fruits  ccfilint 
d'être  humectés  &  nourris ,  fe  fechent ,  fe  détachent  ,  &  l'arbre  dépouillé  tombe  peu-à-peu 
en  léthargie. 

Les  arbres  verds  ,  que  nous  appelions  ainfi  parce  qu'ils  confervent  leur  verdure  en  toute 
faifon  ,  ne  font  point  fujets  à  ces  viciffitudes ,  parce  qu'ils  font  d'une  conftruftion  plus 
forte  :  d'ailleurs  ,  la  ftrudure  des  fibres  8c  des  tuj'aux  de  leur  bois  y  contribue  beau- 
coup ;  ils  ont  leurs  feuilles  tout  l'hiver ,  parce  qu'il  y  a  une  jufte  proportion  entre  leur? 
pores  &  les  corpufcules  du  fuc  nourricier  ,  ce  qui  fait  qu'ils  pénètrent  &  montent  aux 
feuilles  en  hiver  comme  en  été  :  la  caufe  pour  laquelle  les  autres  arbres  fe  dépouillent 
de  leurs  feuilles ,  eft  qu'ils  ont  les  pores  trop  larges  en  haut  pour  retenir  les  corpufcule* 
alimentaires ,   &  trop    étroits    en  bas  pour  en  laillér   pafTer  aflez. 

Aclions  de  la  fcvc, 

1°.  J'ai  expliqué   ci-delTus  comment   elle  entre   dans  la  plante. 

2°.  Quant  à  la  manière  dont  elle  monte  jufqu'au  coupeau  du  plus  haut  arbre ,  oit 
croit  que  les  fucs  y  montent  comme  l'eau  monte  dans  du  pain,  dans  une  éponge  ou  dans 
un  long  morceau  de  drap.  Si  l'on  en  trempe  un  bout  dans  l'eau  ,  elle  monte  infenfiblemenc 
jufqu'a  l'autre  bout  du  corps  fpongleux  :  les  fibres  8c  les  petits  tuyaux  ,  qui  font  dans- 
les  bois  des  arbres,  reflémblent  aux  pores  d'un  pain,  d'une  éponge,  d'un  morceau  de 
toile  ou  de  drap  de  laine  dont  on  fe  fert  pour  filtrer  une  liqueur  ,  8c  la  fève  fe  filtre 
de  même  dans  les  plantes.  D'ailleurs  ,  ce  font  des  corps  vivans  qui  attirent  les  fucs 
nourriciers  d'autant  plus  vue,  qu'ils  font  eux-mêmes  diHbus  Se  animes  par  les  eaux» 
poi  fles  par  la  chaleur  de  la  terre  ,  8c  attirés   par  celle  du  foieil. 

Circulation   &  force  de  la  fève, 

3".  Enfin  la  fcve  circule  dans  les  plantes  comme  le  fang  dans  les  animaux  :  elle  monte 
8c  defcend  plufieurs  fois  avant  que  de  fe  changer  en  matière  végétale.  De-!à  vient  que 
q.iand  on  arrache  une  plante  avec  fes  racines ,  8c  qu'on  en  met  quelques-unes  tremper 
dans  de  l'eau  ,  les  racines  qui  n'y  font  point  ne  laifTent  pas  de  fe  conferver  8c  de  croître, 
parce  que  l'eau  ,  qui  eft  montée  dans  la  tige  ,  en  deiccndant  s'eft  communiquée  aux 
racines  qui  font  hors  de  l'eau.  De  même  fi  on  lie  fortement  le  milieu  de  la  tige  d'une 
herbe  à  lait  ,  comme  le  tltliymale  ,  il  fe  fait  ime  enflure  au-dedus  de  la  ligature  ,  par 
l'jrr.as  de  la  fevc  qui  y  eft  arrêtée  en  retournant  à  la  racine.  C'efl  aufli  par  la  même 
raifon  ,  par  l'cflct  du  flux  &c  reflux  de  la  fève  ,  que  le  faule  ,  la  vigne  ,  le  bouleau  , 
l'oficr ,  le  grofeillcr,  le  fureau  ,  le  fycomore  8c  quantité  d'autres  pKintes  pouflcnt  des 
racines  par  le  bout  de  leurs  branches  quand  on  les  met  en  terre,  ce  qui  s'appelle  ;)roii- 
gr.er  ;  h.  (\  Vitri  veut  pouffer  les  expériences  plus  loin  ,  on  verra  d'agrciibles  preuves  de 
la  circulation  8c   de  la  force    de  la  fcve. 

Tar  cxcnn)lc ,  il  n'y  a   q,u'à  mciirc  en  icrrc  l'cxtrcmitii  d'une  branche  de  ces    arbrc^ 
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ou  arbrilTeaux  qui  fe  multiplient  de  provins  ;  cette  extrémité  prendra  racine  :  alors 
coupez  cette  branche  enracinée  pour  la  féparcr  de  l'arbre ,  Si  mettez  fon  autre  bout  en 
terre  ,  elle  prendra  racine  par  les  deux  bouts  :  étant  aînfi  en  terre  par  les  deux  extré- 
mités i  elle  a  la  figure  d'un  arc  :  coupez  l'arc  par  le  milieu ,  vous  aurez  deux  arbres 
enracinés. 

On  a  même  vu  des  Curieux  planter  des  arbres  renverfés ,  enforte  que  les  racines  en 
font  vers  le  ciel ,  S;  les  branches  en  terre  ;  ou  plutôt  les  racines  le  chant^ont  en  branches , 
&  les  branches  deviennent  racines  :  ce  petit  manège  le  fait  avec  des  tilleuls.  Pour  cela 
mettez  un  tilleul  la  racine  eu  terre  ,  mais  peu  avant  ;  mettez-y  auflî  les  branches  8c  la 
Tête  de  l'arbre  ,  S;  arrêtez-les  avec  des  crochets  de  bois  :  dans  cette  fituation  le  tilleul 
fera  planté  par  les  deux  bouts  tout-à-la-lbis  ,  &  le  tronc  fera  couché  environ  quatre 
doigts  de  terre  ;  au  bout  de  deux  ans  les  branches  auront  fait  bien  des  racines  :  coupez 
les  véritables  &  premières  racines  deux  bons  doigts  en  terre  ;  tirez  dehors  par  ce  bout-là 
tout  le  pied  de  l'arbre ,  clevez-le  en  l'air  ,  &  appuyez-le  avec  une  bonne  fourche ,  de 
peur  que  le  vent  ne  l'agite  ;  il  aura  alors  pour  racines  fes  anciennes  branches  ;  &  pour 
tête  fcs  anciennes  racines  :  au  mois  de  Mai  fuivant  ,  ces  racines  anciennes  devenues  bran- 
ches auront  poulïé  des  boutons,  8c  le  tilleul  s'accoutumant  à  cette  fituation,  fera  bientôt 
le  devoir  d'un   bon  arbre. 

Ufiige.  Pour  voir  un  effet  furprenant  de  l'abondance  de  la  fève  8c  en  tirer  du  profit , 
on  n'a  qu'à  étcter  un  faule  ;  il  renaîtra  au  haut  8c  le  long  du  tronc  une  centaine  de 
rejettons  8c  de  branches  nouvelles ,  dont  il  n'y  avoit  aucune  apparence  aux  endroits  d'où 
elles  ont  pouffé  :  coupez  ces  rejettons  ,  il  en  viendra  d'autres  ailleurs  :  fichez  en  terre 
ces  cent  rejettons  ,  ils  produiront  chacun  cent  autres  faules  ;  en  voilà  dix  mille  ,  puis  un 
million ,  8c  ainfi  de  fuite  jufqu'à  l'infini.  Cette  fécondité  prodigieufe  ne  doit  pas  feulement 
produire  en  nous  une  admiration  ftérile  ,  mais  nous  devons  en  profiter  Se  en  jouir  pour 
multiplier  nos  plants  ;  par  exemple  ,  pour  avoir  un  bois  bien  vîte  ,  il  n'y  a  qu'à  coucher 
en  terre  ,  tout  de  leur  long  ,  des  branches  de  ces  arbres  fort  féveux  ,  qui  font  aifément 
racines ,  comme  finilc ,  ofier ,  peuplier ,  aune  ,  tilleul  ,  bouleau  ;  ces  branches  poulferont 
des  rejettons   par  tous   leurs  nœuds  ,  Se  on  aura  bientôt  autant   d'arbres. 

Tous  ces  arbres  fort  féveux ,  principalement  les  aquatiques  8c  les  bois  blancs ,  ont 
une  mervcillcufe  difpofition  à  la  fécondité  ;  ils  ont  même  ,  ainfi  que  les  arbres  toujours 
vcrds ,  le  mérite  de  n'être  fujcts  à  aucune  vermine ,  8c  cela  par  une  raifon  phyllque. 
Les  plants  aquatiques  ont  la  fève  Ci  infipide  ,  Se  ils  font  d'une  nature  fi  froide ,  que  les 
infeàes  ne  peuvent  ni  s'en  nourrir  ,  ni  y  faire  leurs  couvains  :  à  l'égard  des  arbres  tou- 
jours verds  ,  c'eft  la  dureté  de  leur  bois  8c  de  leurs  feuilles  ,  8c  l'âcreté  de  leur  fève  , 
qui  les  garantit  de  ces  Infedes.  Un  autre  avantage  qu'on  tire  des  arbres  vcrds  8c  des  arbres 
fort  féveux,   c'eft  qu'ils  fournificnt  à  la  Médecine  des   fucs  ou    autres   chofes  fort  utiles, 

Diffcrens  effets  de  la  fève  fuivant  la  différence  des  Plantes. 

Quand  l'eau  vient  à  diflbudre  tous  le3  diftérens  fels  difperfés  dans  le  fein  de  la  terre , 
il  s'y  forme  de  leurs  mélanges  quantité  de  fermentations  Se  de  combats ,  d'ovi  réfulte  une 
infinité  de  fèves  différentes  de  divers  fucs  nourriciers  pour  la  végétation  des  plantes.  La 
fève  ell  un  Prothée  qui  prend  toutes  fortes  de  figures  ;  elle  fe  change  en  feuilles  ,  en 
fleurs  ,  en  fruits ,  en  bois ,  en  écorcc  ,  en  moelle  ,  en  gomme  ,  en  rélîne  ;  8c  toutes  ces 
chofes  varient  fuivant  la  différence  des  végétaux  ,  dont  les  efpeces  font  innombrables.  Ce 
n'eft  pas  encore  tout ,  Se  en  fuivant  la  fève  dans  l'incompréhenfible  filtration  qui  s'en 
fait  par  les  porcs  des  plantes  ,  on  la  voit  fe  métamorphofer  en  mille  façons  ;  elle  devient 
puante  dans  l'ail  Se  dans  l'oignon  ,  odoriférante  dans  l'œillet  Se  le  jafmin  ,  poilbn  mortel 
dans  l'aconit  8e  la  ciguë  ,  contre-poifon  dans  l'anthora  Se  la  rluibarbe  ,  amere  dans  l'abfinte 
8e  dans  la  coloquinte,  douce  dans  la  canne  à  fucre  8c  dans  la  regliffe,  aigre  dans  les 
grofeilles  8t  dans  les  citrons  ,  froids  dans  les  quatre  femences  de  courge  ,  de  citrouille , 
de  melon  Se  de  concombre  ,  chaude  dans  les  quatre  fomcnces  d'anis ,  de  fenouil  ,  de  cumin 
Se  de  carvi  ;  cathartiquc ,  c'cft-à-dire  purgative  dans  le  fené  Se  dans  l'agaric  ,  gluante  dans 
les  fruits  à  noyau  ,  aqucufe  dans  ceux  à  pépins ,  blanche  comme  du  lait  dans  le  figuier, 
le  litiïymale  ,  Sec. 

Il  n'y  a  rien  dans  la  vcgétr.tion  où  la  fubtilitc  8c  la  fouplcff;  de  la  fève  paroiflc  plus 
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admirable  que  ùaiis  les  arbres  greffés  :   la  greffe  efl  le  triomphe  de  l'art  fur  la  nature  : 
un  arbre,   p?,r  cette  opération,  change  d'efpece,  de  fexe,   de  tcce  ,  au  gré  du  Jardinier  : 
d'un  amandier   on   fait  un  pêcher  5  on    métamorphofe  un  coignailîer  en  poirier  j  on  force 
une    épine-blanche  à  produire  des   azcles ,   un    amandier  des  prunes  ;   on    confond  même 
&  on  mêle    les  efpeces   des   arbres  pour   leur  faire   porter  des   monftres  de   fruits.    Mais 
c'eft  la  fève  qui    fait   toutes  ces  métamorphoies    bizarres  8c  rncompréhenfibles  ;  c'eft  elle 
feuie  qui  fe  mafque  Se   fe  transfigure  fous   tant   de  formes  différentes  :  dans  le   tronc  d'un 
amandier  elle  doit  produire  un  fruit  dur  ,  fec   &  calTant  \  Se  dès  qu'elle  cft  dans  l'écuflbii 
d'un  pêcher  enté  fur  ce   tronc  ,    elle   change  fubitement  de    dércimlnation ,  Se   forme  un 
fruit  d'une  chair  fine  ,  tendre  Se  fondante  ,   d'une  eau  facrée ,  d'un  goût  relevé  8c   fouvent 
parfumé  :  cette  fève  ,  qui  coagulée  dans  le  tronc  d'un  amandier  ,  devîendrolt  une  amande  , 
figée  un  peu  plus  haut  dans  une  greffe   de  prunier  mife  fur   un    amandier ,    devient   une 
prune  :  cette  même   fève   aigre  dans    un  fauvageon  ,  devient  douce  Se  délicieufe  en  paflant 
par  une  greffe  de  poirier-beurré  ou  bergamote. 

Tout  cela  efl  merveilleux  Se  prefqu^  inexpliquable  :  il  efl  pourtant  certain  ,  Se  on  le 
conçoit  aifëment ,  que  toutes  les  plantes  qui  font  en  grand  nombre  d'efpeces  différentes , 
ne  fe  nourriffent  que  de  fucs  convenables  à  chaque  efpece  ;  foit  parce  qu.e  les  pores  de  la 
plante  ne  donnent  entrée  qu'aux  fucs  qui  conviennent  pour  la  formation  de  la  plante  , 
«'eft-à-dire  ,  qui  font  figurés  comme  eux  ,  (  car  chaque  pore  Se  chaque  fuc  a  fa  ftrudure 
différente  fuivant  fa  qualité,  Se  cela  fe  voit  avec  le  microfcope  )  ;  foit  parce  que  les 
pores  figurent  le  fuc  en  paflant ,  comme  les  ajutages  qu'on  met  aux  jets  d'eau  figurent 
l'eau  en  pluie  ,  en  nappe,  en  foleil ,  Sec,  L'efprit  de  vie  ,  qui  efl  dans  la  greffe,  efl  ce 
qui  l'anime  Se  détermine  l'efpece  du  plant  ;  il  n'attire  ou  ne  laiffe  entrer  que  les  fucs 
convenables  ;  il  périt  plutôt  que  de  s'accommoder  des  autres  :  ou  bien  la  fève  efl  un  baume 
de  vie  ,  un  élixir  univerfel  ,  qui  ne  fe  déterm.ine  8c  qui  n'agit  que  fuivant  la  qualité  de 
la  graine  ou  de  la  greffe,   quand   il  l'a  pénétrée  pour  s'y   dilater    Se  l'étendre. 

Sympathie    &   antipathie  des  Plantes. 

Il  y  a  des  plantes  qui  s'aiment  Se  qui  vivent  volontiers  enfemble  ,  pendant  qu'on  en 
voit  d'autres  qui  ne  fe  peuvent  fouffrir  :  c'eft  ce  que  les  Anciens ,  qui  ne  raifonnoient 
guère,  rangeoient  parmi  les  qualités  cccultes  ,  8e  ce  qu'ils  appelloienty3''"';-"f^'«  &<.  antipathie  : 
mais  on  fe  moque  aujourd'hui  de  ces  haines  prétendues  8<  de  ces  amitiés  imaginaires  des 
plantes  :  voici  tout  le  myflere.  Deux  plantes  qui  fe  nourriflent  d'un  même  genre  de  fucs , 
fe  nuifent  cxtrémemert  quand  elles  font  trop  proches,  parce  que  le  partage  de  la  nour- 
riture ,  qui  convient  à  toutes  deux  ,  amaigrit  l'une  Se  l'autre  ;  voilà  Wintipathie.  Au-contraire, 
deux  plantes  auxquelles  il  faut  pour  aliment  des  fucs  tout  différens  ,  végètent  Se  vivent 
enfemble  parfaitement   bien  ;  voilà  la  fympathie. 

Ainfi  il  y  a  de  la  fympathie  entre  le  figuier  Se  la  me  ,  parce  que  le  fuc  qui  convient 
à  la  rue  n'accommode  pas  le  figuier  ,  leur  bonne  intelligence  durera  éternellement  ,  parce 
qu'il  n'y  a  point  de  querelle  pour  l'aliment.  Il  y  a  de  la  fymipatliie  entre  Vail  Se  la  rofe  , 
parce  qu'il  faut  un  fuc  odorant  à  la  rofe ,  Se  un  fuc  puant  à  l'ail  ;  il  n'y  a  point  de  vol , 
peint  d'inimitié  à  craindre:  la  rofe  n'en  efl  m.ême  que  plus  belle  Se  plus  odoriférante, 
quand  elle  a  l'ail  pour  voifin  ,  parce  qu'il  chafle  vers  elle  les  fucs  qui  ne  s'accommodent 
pas  de   la  puanteur  de  l'ail. 

Au-conira:re  ,  il  y  a  ordinairement  de  l'antipathie  entre  le  romarin  ,  la  lavande  ,  le 
laurier,  le  thim  Se  la  marjolaine  :  ces  plantes  ne  fauroient  que  beaucoup  fouffrir  en- 
femble ,  parce  qu'il  leur  faut  des  fucs  nourriciers  tous  femblables  ;  enforte  qu'elles  s'af- 
fament les  unes  les  autres  ,  8e  dcpérifTcnt  infenfblcmcnt  quand  elles  funt  voifmes ,  à 
moin?  que  le  terrcin  8c  le  climat  ne  foit  tout  propre  aux  plantes  du  même  genre  ,  par 
c  ':   aux  aromatiques.  L'arbre,   qui  produit  le  girofle,  efl  im  arbre   mal  endurant  qui 

r..  .c  aucune  licrbc   ni    aucun   arbre   auprès    de  lui,   parce   que    fi   chaleur    cxceffive 

attire   toute   l'humidité  de  la  terre  :   de  même   que  dans  ces  pays-ci  le  noyer  cft  ini  voifm 

('        IX  pour  toutes    fortes  de    plantes  ,  parce   que    fes  longues  Se  noinbreufes   racines 

Il  ncni  ,  fon  feuillage   épais 'les  étoufî'e,   8c    que    l'ondhiofité   8e  l'odeur  de  fon  bois 

Icî  cmpoifonnc.  Il   y  a  auffj  une  grande  antipatliic  enne  le  chêne  Se  le  cyclamen,   entre 
la   ciguë  Se  la   rue  ,  entre  le  rofeau   &c  la  fougère  :  ces   phhtcs  ne  peuvent  pas  demeurer 
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dans  la  fphere  l'une  de  l'autre ,  il  faut  que  l'une  des  deux  pcrilTe  ,  fouvcnt  toutes  deux 
fechcnt  fur  pied  ;  &  cela  non  pas  tant  parce  que  l'exhalailbn  ,  la  mauvaife  odeur  d'une 
plante  punaife  fait  crever  la  plante  délicate  ,  mais  parce  que  l'une  vole  à  l'autre  l'aliment  dont 
elle   a  bclbin  ,  ou  bien  il  faut  que  le  fonds  leur  en  fourniffe  aflez  ,  par   nature  ou  par  art. 

Ufages.  Voilà  pourquoi ,  i°,  plufieurs  plantes  voraces  ne  s'accommodent  pas  bien  enfem- 
ble  ;  &  2°.  on  ne  doit  donner  à  une  terre  eiîritée  par  de  puiffantes  végétations ,  que  des 
plantes  aifées  à  nourrir. 

3^.  Pour  que  les  plantes  d'un  jardin  rculfiflent  bien  ,  il  faut  donc  éviter  de  mettre  enfem- 
blc  celles  qui  fe  nourriflent  d'un  même  fuc.  Ainli  on  ne  doit  pas  planter  dans  le  même 
endroit  toutes^  les  plantes  aromatiques  ;  il  ne  faut  pas  mettre  enfemble  celles  qui  ont  les 
mêmes  qualités ,  les  chaudes ,  les  froides  ,  8;c.  &  il  faut  féparer  les  ameres  ,  à  moins 
qu'on  ne  veuille  éprouver  Ç\  par-là  on  peut  en  augmenter  ou  diminuer  les  vertus  bonnes 
ou  mauvaifes  ,  ou  que  le  climat  aidé  de  l'art  ne  rende  le  fonds  extrêmement  convenable 
a  la  multitude  des  plantes  homogènes  ou  voraces. 

Article    IIL 

AnatomU  des  Plantes, 

Pour  bien  faire  l'anatomie  d'une  plante  ,  il  eft  eiïentiel  de  la  fulvre  dans  tous  fe$ 
états,  Se  la  prendre  dès  fa  graine  ,  pour  ne  la  quitter  que  quand  elle  fera  elle-même  en  graine. 
Dans  cet  intervalle  de  grano  ad  granum  ,  il  y  a  huit  chofes  différentes  ;  la  graine  ,  la 
racine  ,  la  tige  ,  les  bourgeons ,  les  branches ,  les  feuilles ,  les  fleurs  Se  les  fruits. 

/.  La    Graine. 

1°.  I-a  graine  cfl  la  femence  que  les  plantes  produifent  pour  la  propagation  &  pour 
la  tonfervatiou  de  leur  efpecc. 

Toute  graine  ejl  plante  ,  &  toute  plante  vient  de  graine. 

La  plante  cft  touie  entière  dans  la  graine  ,  &  dans  la  plupart  on  la  diftingue  nette- 
ment avec  le  microfcope  :  elle  y  eft  à  la  vérité  pliée  Se  enveloppée  ,  mais  pourtant  remar- 
quable ;  les  feuilles  S<  la  racine  y  font  dans  une  fituation  dillinde  ik  non  confufe  :  &  une 
graine  n'cfl  ordinairement  qu'une  plante  en  raccourci  ,  une  plante  concentrée  ,  une  petite 
niignature  ,  mais  qui  contient  tout  :  il  y  en  a  où  l'on  découvre  encore  plus  diftinûement 
que  dans  les  glands  Se  dans  les  avelines ,  les  plantes  toutes  formées  avec  leurs  feuilles  , 
leur  tige  Se  leurs  racines  :  il  eft  aifé  de  voir  par-là  que  la  nature  i\  fage  tait  toutes  fes 
opérations  par  un  pareil  méchanifme  ,  quoiqu'elle  fe  cache  fouvent  à  nos  yeux. 

Non-feulemcnt  chaque  graine  contient  en  foi  la  plante  qui  en  doit  naître,  mais  elle 
rcnlcrme  aulli  une  matière  blanche  qu'on  nomme  farine  pour  nourrir  la  plante  naiffante 
jufqu'à  ce  qu'elle  ait  une  racine  capable  de  l'alimenter  des  fucs  de  la  terre  :  8c  outre  cette 
matière  farineufe  ,  il  y  a  une  humeur  huilcufe  pour  entretenir  dans  la  graine  le  prin- 
cipe de^  vie  qui  anime  In  petite  plante  concentrée  ;  elle  féchcroit  Se  périroit  fans  cette 
huile  vivifiante:  tant  la  Providence  eft  attentive  à  pourvoir  aux  bcfoins  de  tout  ce 
qu'elle  a  créé. 

Klle  n'a  point  étal)li  de  fcxe  parmi  les  plantes  ,  comme  entre  les  animaux,  qui  fe  per- 
pétuent par  le  concours  mutuel  des  deux  fexcs.  Il  falloit  donc  que  l'Auteur  de  la  nature 
renfermât  dans  chaque  graine  pour  la  jeune  plante  tout  ce  que  les  animaux  dans  leur 
formation  reçoivent  du  père  Se  de  la  mère  :  à  l'exception  que  la  plante  feule  ,  en  pro- 
dtiin:nt  fa  graine,  remplit  le  miniftere  des  deux  fexes,  c'elt  par-tout  le  même  ordre,  la 
même  fagcffe.  Les  animaux  formés  du  pcre  trouvent  leur  nourriture  dans  le  fein  de  leur 
merc  ,  où  l'on  croit  que  cette  nourriture  fe  communique  par  le  boyau  ombilical  :  de 
même  dans  la  fève  ,  qui  nous  fervira  d'exemple  pour  faire  ci-après  l'anatomie  d'un  vé- 
gétal ,  ce  petit  embryon  de  plante  eft  attache  par  un  j)ctit  ligament  aux  deux  lobes 
dont  il   tire  fa  r.oui riture.  Audl-tôt  c^ue  l'aiiimal  eft  nv,  le  yaificau  qui  lui  fournifloit  fa 

uoufrkurc  , 
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nourriture  ,  fe  rompe  Se  fo  fcche  ;  de  même  aufTi-tùc  que  la  petite  plante  efl  fortie  d'entre 
les  deux  peaux  qui  l'entermoicnt  avec  les  deux  lobes  ,  en  même  tems  que  fa  racine  8c 
fa  lige  font  développées ,  le  petit  ligament  par  où  elle  prenoit  fa  nourriture  dans  le  fsin 
de  la   graine  ,  fe  rompt ,  fe  feche  ,   8c  les  lobes    épuifés  pourrifTent. 

On  peut  conclure  de-là  que  Dieu ,  très-bon  ,  très-grand  St  très-fage  ,  ne  produit  plus 
de  nouvelles  plantes  ni  de  nouvelles  créatures  ;  mais  qu'ayant  répandu  de  fa  fécondité 
autant  qu'il  lui  a  plu  fur  celle  qu'il  créa  d'abord  ,  il  les  rendit  enceintes  de  toutes  les 
plantes  Se  de  tous  les  animaux  qui  dévoient  naître  dans  la  fuite  de  tous  les  fiecles.  Ainfï 
les  plantes  qui  naiflent  à  chaque  printems  ,  font  aufli  anciennes  que  le  Monde  ;  de  même 
qu'un  feul  œuf  de  poule  ou  de  perdrix  fuiîît  pour  peupler  tout  un  Royaume  de  leurs 
races ,  parce  que  parmi  les  animaux ,  leurs  petits  font  contenus  dans  la  matière  féminale 
des  mâles  ;  &  ce  qu'on  appelle  génération  ,  n'eft  que  le  développem.ent  ,  la  manifertation 
d'un  animal  qui  fut  formé  de  Dieu  au  comm.encement  du  Monde.  Il  faut  avouer  qu'il  y 
a  en  tout  cela  une  abondante  moilfon  de  curiolités ,  qui  nous  porte  fans  celle  de  la  Créa- 
ture au  Créateur. 

La  plante  eft  donc  toute  entière  dans  la  graine  ;  cette  graine  a  une  fécondité  fecrette 
8c  inépuifable  jufqu'à  la  fin  des  fiecles  ;  &  comme  les  plantes  ,  n'ayant  point  de  mou- 
vement local ,  ne  peuvent  pas  fe  chercher  comme  font  les  animaux ,  il  faut  bien  que  la 
plante  rentermc  dans  chaque  graine  ,  Se  la  fécondité  qui  dans  un  œuf  vient  du  père  , 
8c  la  nourriture  qu'y  donne  la  mère,  puifque  la  graine  n'eft  en  effet  qu'un  œuf  de  plante, 
ex   010  omnia. 

On  tient  aujourd'hui  comme  une  chofe  inconteftable  ,  qu'il  n'y  a  point  de  plante  qui  ne 
vienne  de  graine.  Les  Anciens  ont  cru  qu'il  fe  faifoit  plufieurs  végétations  fans  femence , 
fur-tout  des  plantes  imparfaites  ,  comme  font  les  algues  ,  les  coraux  dans  la  mer  ;  les 
champignons  ,  les  truffes  ,  les  moufles  fur  la  terre.  Mais  on  s'eft  perfuadé  du  contraire  , 
en  mettant  de  bonne  terre  dans  un  vaifleau  de  verre  qu'on  couvre  d'un  verre  aiTez  délié , 
pour  qu'il  n'y  puiife  entrer  que  l'air  ,  le  foleil  8c  la  pluie  :  affuré  que  le  vent  n'y  porte 
aucune  graine  ,  on  a  beau  le  laifler  expofé  aux  influences  céleftes  ,  jamais  il  n'y  vient  la 
moindre   apparence  de  plante. 

En  effet  on  fait  par  expérience  ,  au  doigt  8c  à  l'œil ,  que  prefque  toutes  les  plantes 
viennent  de  graines  :  8c  il  eft  à  préfumer  que  celles  dont  la  graine  nous  eft  inconnue, 
ne  laifient  pas  d'en  avoir  8c  d'en  venir  aufîî ,  mais  que  cette  graine  eft  imperceptible  à 
caufe  de  fa  petitefle.  Par  exemple,  les  Modernes  ont  découvert,  la  plupart  à  l'aide  du 
microfcope  ,  qu'il  y  a  de  la  femence  dans  la  fougère  ,  dans  le  fameux  lunaria  des  Chy- 
miftes',  dans  le  polypode  ,  dans  la  langue-de-cerf,  dans  l'ophioglolTum  ,  dans  le  capillaire 
de  Montpellier  ,  dans  Torchis  ,  l'ellébore  ,  l'orobanche  ,  l'ophris  8c  la  pirole  ,  même  dans 
le  corail  rouge  Se  dans  les  champignons ,  quoique  ces  graines  foient  très-menues  Se  prefque 
imperceptibles. 

Fécondité  des  Graines. 

2°.  Les  animaux,  pas  même  les  poinbus,  quelque  nombreux  qu'en  foient  les  peuples, 
n'approchent  point  de  la  fécondité  des  végétaux  .-  elle  eft  merveilleufe  dans  bien  des  plantes. 
Le  pavot  blanc  donne  jufqu'à  trente-deux  mille  graines,  à  ne  lui  compter  que  quatre  têtes; 
au-lieu  que  dans  un  terroir  favorable  il  en  produit  jufqu'à  douze  :  de  forte  qu'en  aug- 
mentant à  proportion  la  quantité  de  fes  graines ,  on  trouvera  fur  un  feul  pied  de  pavot 
jufqu'à  quatre-vingt-feize  mille  graines.  Cette  fécondité,  quoique  furprenante  ,  n'ap- 
proche pourtant  pas  de  celle  du  tabac  ,  qui  donne  trois  cens  foixante  mille  graines. 
La  langue-de-cerf,  qui  eft  une  efpece  de  capillaire  ,  en  produit  jufqu'à  un  million. 
Le  millet ,  le  chanvre  ,  le  meurier  ,  le  tournefol ,  Se  une  infinité  d'autres  plantes , 
portent   des  fourmilliercs  de  graines. 

Age  G"  garde  des  Graines. 

3*.  On  n'emploie  guère  dans  le  jardinage  que  des  graines  8c  fcmcnces  d'un  an  ;  8c  elles 
renferment  toutes  une  humeur  olcagincufc  ,  qui  fert  ,  comme  je  l'ai  dit ,  à  leur  nourri- 
ture 8c  à  leur  confcrvation. 

On  croyait  autrefois  qu'ellci  pouvoicnt  rcftcr  fécondes  jufqu'à  quarante  ans.  A  préfcnt 
'l'omc   //.  G 
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on  ne  ilonnc  que  dix  années  de  durée  à  leur  fécondité  :  on  n'cft  iTcme  gucrc  affiir^ 
qu'elle  pafie  cinq  années  :  ce  terme  eft  afTez  long  pour  les  deflcchcr  &  les  rendre  inutile^ 
à   la  végétation. 

Après  tout,  cela  dépend  beaucoup  de  la  man'ere  dont  on  les  conferve.  Il  eft  d'ufage, 
&  la  raifon  le  veut  ,  qu'on  les  détende  de  trop  d'humidité  ,  de  peur  qu'elles  ne  fe  cor- 
rompent ;  de  trop  de  fechercfle  pour  que  l'humeur  qui  les  entretient  ,  ne  fe  dillipe  pas  ; 
8c  de  trop  de  froid  ,  parce  qu'il  éteindroit  l'efprit  de  vie  concentre  dans  la  graine. 

Différence  des  Graines. 

4°.  Il  y  a  autant  de  fortes  que  d'cfpeces  de  plantes.  La  figure  &  la  grolTeur  de  la 
graine  varient  félon  l'cfpcce  du  végétal  qui  la  porte:  Se  ce  qui  eft  admirable,  c'eft  que 
les  grands  arbres  portent  fouveni  les  plus  petites  graines;  cnforte  qu'il  n'y  a  nulle  pro- 
portion entre  la  graine  &  la  plante  qui  en  provient.  La  graine  du  tabac  eft  trois  cens 
fois  plus  menue  qu'une  fève  commune  ;  cependant  le  tabac  cft  une  plante  plus  grande 
que  la  fève.  La  fève  elle-même  eft  plus  grofle  qu'un  gland  ,  qui  produit  cependant  le  plus 
ample  ,  le  plus  vivace  ,  &  peut-être  le  plus  fécond  de  tous  les  arbres.  Un  noyau  d'olive  ,  une 
fève  grolfe  comme  un  pois,  de  la  graine  qui  échappe  prcfque  à  la  vue,  deviennent  oli- 
viers ,  hêtres  ,  ormes  ,  cyprès  ,  &c.  Dans  le  potager  même  ,  les  plus  grofles  plantes  comme 
les  racines   ont  les   plus  petites  graines. 

Ln  général  les  graines  ont  quatre  enveloppes  :  la  première  s'appelle  la  capfule  ;  la  féconde 
&   la   troifieme  font  les  peaux  de  la  graine. 

La  figure  dc<î  plantes  eft  tantôt  fcmblable  à  celle  d'un  rognon  ,  comme  dans  le  papaver 
fpumeitni  ;  tantôt  triangulaire  ,  comme  dans  l'ofeille  ;  quelquefois  entre  ronde  &c  triangu- 
laire ,  comme  dans  la  mélifTe  5c  la  menthe  ;  ronde  plate  ,  comme  dans  les  giroflées  8c 
les  amarantes  ;  fphé:  ique  dans  les  navets  ;  ovale  dans  les  tithymales  Si  le  fcandix  ;  demi- 
ovale  dans  l'anis  8c  le  fenouil  ;  demi-ronde  dans  la  coriandre.  On  en  trouve  qui  ont  la 
figure  d'une  pique  ,  comme  dans  la  laitue  ;  d'un  cylindre  ,  comme  dans  ks  jaccbées  ; 
d'une  pyramide  ,  comme  dans  le  bec  de  cicogne  à  fleurs  de  guimauves.  Il  y  en  a  deliffcs; 
d'autres  bouillonnées  ;  d'autres  pleines  de  petites  fofles  hexagones  femblables  aux  rayons 
du  miel,  comme  celles  de  pavot,  de  jufquiamc  &  de  mufle  de  veau;  d'autres  font  per- 
cées comme  des  pierres-ponces  :  d'autres  enfin  ont  des  mucilages  ,  comme  celles  du  crelTon  , 
du  bafilic  ,  de  la  roquette  ,    de  l'herbe-aux-puces ,  du  coignaiîîer  ,   Sec. 

Anatomie  des  Graines. 

5°.  Comme  il  n'eft  pas  poffible  de  paflcr  en  revirt  toutes  les  fortes  de  graines,  nons 
nous  arrêterons  à  la  difléftion  d'une  grodc  fève  ,  p;:rce  que  fcs  parties  font  fenfibles ,  aifées 
à  fuivre  U  à  reconnoître.  Quoiqu'il  n'y  ait  pas  un  rapport  entier  entre  le  chêne  qui  vient 
du  gland  ,  8c  une  fève  ,  cependant  par  l'exemple  de  l'un  on  voit  la  route  que  la  nature 
fait  pour  la  formation  de  l'autre  :  elle  eft  toujours  la  même  ,  ce  font  les  mêmes  organes 
&  la  même   conduite. 

La  fève  a  l'écorce  compoféc  de  deux  peaux  ,  qui  fe  féparent  aifcmcnt  quand 
elle  eft  encore  verte.  La  première  de  ces  deux  peaux  ,  qui  eft  l'extérieure  fe  nomme 
cuticule  ,  Se  l'autre  parenchyme.  Il  y  a  de  CCS  peaux  de  toutes  couleurs ,  depuis  le  blanc 
jufqu'au  noir  de   jais. 

Dans  la  cuticule  ,  à  l'extrémité  la  j)lus  cpaifie  de  la  re\c ,  on  voit  un  petit  trou  ,  grand 
ù  pafler  la  pointe  d'une  aiguille  :  il  cft  deftiné  pour  l'entrée  de  quelques  petites  humi- 
dités ,  qui  puiflent  exciter  la  fermentation  abfolument  néccflaire  pour  faire  germer  la  graine. 
Toutes  les  graines  qui  ont  des  peaux  dures  8c  épaiflcs  ,  font  percées  de  la  forte,  quoiqu'on 
ne  puifTe   pas  l'appercevoir   dans  quelques-unes  fans  microfcope. 

Ces  deux  peaux  ,  la  cuticule  Si  le  parenchyme,  étant  levées,  on  trouve  le  corps  de  la 
fève  qui  cft  toujours  partagé  en  dci'.x  lobes.  Il  n'y  a  point  de  lobes  dans  le  bled  :  la 
graine  de  creflbn  en  a  trois  ;  Se  toutes  les  autres  graines ,  mcm.e  les  plus  petites  ,  en 
ont  aufli  deu:c  :  ceux  des  graines    de  melons  font  blancs  d'eux-mêmes. 

Au  milieu  des  deux  lobes  cft  le  gcnne  ,  qui  cft  un  petit  corps  organique  qu'on  dé- 
couvre vers  la  bafc  de  la  fcve.  La  partie  d'en-bas  de  ce  petit  corps  s'appelle  radicule  ou 
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racine  fémlnaU  ,  parce  que  c'efl  !c  commencement  de  la  racine  ;  &  la   partie    d'en-haut  fe 
nomme  la  plume  ;  c'eft  d'où  fort   la  tige  ,  comme  je  l'ai  expliqué  ci-deflus. 

Ufage.  J'ajouterai  feulement  que  qu?.nd  on  met  en  terre  de  grofTes  graines  ,  comme 
avelines  ,  amandes  ou  noyaux  ,  pour  faciliter  la  végétation  il  faut  prendre  garde  que  la 
pointe  de  la  radicule  foit  en  bas ,  &  la  plume  en  haut  :  autrement  la  racine  fe  trouvant 
en  deflus  ,  feroit  forcée  de  fe  dérourner  &  de  faire  un  demi-cercle  pour  defcenire  ;  de 
même  que  la  tige  feroit  obligée  de  faire  un  grand  détour  Se  de  décrire  auffi  un  demi-cercle 
pour  monter  vers  la  furface  de    la  terre  :  on  doit  aider  à  la  nature  autant  qu'on  peut. 

1 7.   Racine. 

La  racine  ,  cette  partie  inférieure  dé  la  plante  ,  efl  cachée  dans  le  lieu  où  la  graine  a 
germé  ,  8c  ce  n'efl  autre  chofe  que  la  radicule  augmentée.  Elle  fe  divife  fouvent  en  plu- 
fieurs  menus  filamens  qu'on  appelle  du  chevelu,  par  où  elle  s'étend  davantage,  &  où  elle 
reçoit  les  fucs  de  la  terre  pour  fe  nourrir.  On  nomme  pivot  la  principale  racine  que  la 
plupart  des  arbres  ,  .comme  chênes  ,  châtaigniers  ,  pruniers  ,  pommiers  ,  poiriers  ,  & 
quelques  grofles  légumes ,  comme  raves  &  navets  ,  pouffent  en  terre  perpendiculairement 
à  leur  tige.  Sur  quoi  voye:(  ce  qui  a  été  dit  vers  la  fin  du  premier  Tome. 

Il  y  a  cinq  chofes  à  confidérer  dans  la  racine  d'une  plante  ;  favoir,  la  peau  Se  le 
parenchyme  qui  forment  enfemble  l'ccorce  de  la  racine  ,  le  corps  ligneux  ,  les  infertions 
8c  la  moelle. 

1°.  La  peau  de  la  racine  eft  la  continuation  de  la  cuticule  de  la  graine  ;  de  même  que 
la   racine  elle-même  n'eft  que  la   radicule    augmentée. 

L'ufage  de  la  peau  de  la  racine  eft  de  filtrer  les  fucs  de  la  terre  ,  avant  de  les  com- 
muniquer aux  autres  parties  de  la  racine  :  cette  peau  eft  en  effet  percée  d'une  infinité 
de   petits  pores  qui  en  font  comme  un  crible  très-fin. 

2".  Le  parenchyme  ,  qui  eft  la  féconde  enveloppe  de  la  racine ,  eft  là  comme  une 
efpece  d'épongé  qui  retient  le  fuc  nourricier  ,  pour  le  préparer  Se  le  tranfmettre  au  corps 
ligneux. 

3°.  Ce  corps  ligneux  eft  une  fubftance  d'une  tiiîure  plus  ferrée  que  celle  de  l'écorce. 
Il  forme  un  cercle  parfait  comme  un  anneau  ,  8c  communique  pourtant  avec  le  paren- 
chyme par  pîufieurs  petites  fibres. 

Le  corps  ligneux  reçoit  le  fuc  que  le  parenchyme  lui  communique  :  il  le  perfectionne , 
il  s'en  nourrit  pour  végéter  en  hauteur  Se  en  grofleur;  Scie  refte  pafle  a-ii  parenchyme 
S;  à   la  peau  pour  les  nourrir. 

4°.  Les  infertions  font  des  entrelafTemens ,  8c  des  communications  du  parenchyme  qui 
traverfe  le  corps  ligneux  pour  s'étendre  jufqu'à  la  moelle. 

Elles  fervent  de  filtres  pour  élaborer  8c  perfeftionner  le  fuc  dont  le  corps  ligneux  fe 
nourrit ,  8c  pour  le  diftribuer   à  toutes  les   parties  qui  en  ont  befoin. 

5".  La  moelle ,  cette  fubftance  molle  ,  qui  eft  dans  le  centre  de  la  plante  où  le  corps 
ligneux  l'enveloppe  Se  la  confcrve ,  tire  fon  origine  immédiatement  du  parenchyme  de 
l'ccorce  :  le  fuc  nourricier  pafTe  au  travers  des  infertions  ,  pour  aller  de  l'écorce  vers 
la  moelle  :  elle  eft  là  comme  une  efpece  de  tonneau  ,  dans  lequel  le  fuc  entre  pour  s'y 
fermenter  8c  fe  purifier;  8c  quand  il  a  reçu  fa  dernière  perfcftion  ,  les  infertions  fervent 
de  nouveau  à  le  diftribuer  par-tout  exaftcment.  Auflî  remarque-t-on  que  la  moelle  n'eft 
qu'un  amas  de  petits  efprits  bouillonnans  ,  qui  ont  un  mouvement  latéral  Se  un  autre 
perpendiculaire,  pour  élever  le  fuc,  le  porter  par-tout,  8c- faire  croître  la  plante  en 
groffeur  8c  en  hauteur. 

On  tient  que  les  racines  de  toutes  les  plantes  ont  de  la  moelle  :  quelques-uns  en  cxcep- 
îCDt  le  tabac  8c  le  ftramonium. 

Vc^étiition   des   Boutures. 

Le  commencement  de  végétation  dans  les  arbres  8<  arbriffenux  qui  viennent  de  boutures , 
Ce  fait  ainfi.  La  branche  qu'on  coupe  en  forme  de  coin  aux  deux  bouts  ,  étant  mifc 
la  moitié  en  terre ,  la  moelle  s'imbibe  comme  une  éponge  de  l'caii  8c  des  f-.-ls  qu'elle 
Ctouyc  ca  l'.-rrc  ,  vc  les  traofmct  dans  les   petites  ûbrcs  qui  fuiU  dans    tout  le  corps  de 
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la  plante  ,  8c  notamment  entr  ■  l'écorce  &  le  bois ,  d'où  elle  eft  poufTéc  en  partie  vers 
le  boni  d'en  bas  ,  pour  produire  des  racines  à  l'extrémité  de  la  petite  pointe  &  autour 
des  nœuds  de  la  bouture  ,  qui  font  cachés  en  terre  ;  &  en  partie  vers  la  tige  &  les 
nœuds  qui  font  à  l'air  ,  pour  faire  enfler  les  boutons  qui  y  font ,  8c  les  faire  étendre 
en  branches  ou  feuilles ,  8c  en  corps.  Les  canaux  ou  pores  qui  font  dans  cette  moelle , 
ne  s'étendent  pas  en  longueur  félon  la  tige  de  l'arbre,  du  moins  pour  la  plupart;  mais 
ils  font  difîingués  dans  plufieurs  petites  cellules  ovales  ,  qui  reflemblent  beaucoup  aux 
rayons  des  mouches  à  miel  :  ce  qui  paroît  lorfque  la  tige  eft  fendue  en  longueur  ,  8c 
qu'on  en  regarde  la   moitié  avec   le   microfcope. 

Bourlets  de  greffes. 

Les  bourlets  ou  bofTcs  qui  naiflent  autour  des  greffes ,  lorfqu'elles  fe  joignent  mal  au 
fujet  grefté,  viennent  de  ce  que  les  vaifTeaux  de  la  grciîe  ne  répondent  pas  bout  à  bout 
aux  vaifTeaux  du  fujet  fur  lequel  on  l'a  appliquée ,  cnforte  que  le  fuc  nourricier  ne  peut 
pas  les  enfiler  en  droite  ligne.  Les  lèvres  de  récorcc  des  arbres  que  l'on  coupe  pour 
y  placer  l'ente  ,  s'enflent  d'abord  par  le  fuc  nourricier  qui  ne  peut  pas  pafTer  outre  ,  à 
taufe  que  l'extrémité  des  vaifTeaux  coupés  eft  pincée  8c  comme  cautérifée  par  le  refTort 
de  l'air  :  ce  qui  fait  un  bourlet  qui  s'étend  infonliblement  de  la  circonférence  vers  le 
centre  par  i'alongcment  des  fibres  ,  8c  gâte  la   greffe. 

Figures  dans  les  Racines, 

Il  y  a  des  racines  qui,  coupées  d'un  certain  fcns  ,  font  voir  des  figures  afTez  plaifantes. 
La  racine  de  fougère  coupée  obliquement  ,  repréfente  une  aigle  éployée  :  8c  la  racine  de 
pareira  brava  a  dans  fon  centre  la  figure  d'un  foleil  bien  delîlné  ,  qui  a  autant  de 
cercles  divifcs  par  rayons  qu'elle  a  d'années.  Les  Charlatans  ont  long-tems  fait  accroire 
que  la  racine  de  mandragore  reffcmbloit  parfaitement  ,  celle  du  mandragore  mâle  à 
l'homme ,  8c  celle  de  la  mandragore  femelle  à  la  femme  :  8c  quoique  ces  racines  ne 
fafTent  qu'endormir  8c  engourdir  confidérablemcnt  ,  ils  faifoient  accroire  aux  fots  qu'elles 
ctoicnt  fi  précicufes ,  qu'elles  ne  pouvoient  s'arracher  qu'au  péril  de  la  vie  ,  qu'aulH  elles 
croient  un  remède  afluré  contre  la  ftérilité  ,  de  même  qlie  contre  les  douleurs  de  l'ac- 
couchement; qu'une  nmin  de  gloire  ,  c'cft-à-dire ,  qu'une  de  ces  racines  enfermées  myfté- 
rieufement  dans  une  boëte  ,  faifoit  doubler  tous  les  jours  l'argent  qu'on  avoit  ,  Sec.  8c 
même  faute  de  mandragores  qui  font  rares  en  France  ,  ils  vendoient  des  racines  de  coule- 
vrées  taillées  en  forme  de  mandragores  ,  8c  lardées  de  grains  d'avoine ,  puis  mifes  pen- 
dant quinze  ou  vingt  jours  en  terre ,  où  l'avoine  en  germant  ,  s'incorpore  dans  les 
racines  ,  5c   achèvent   la  refTemblancc. 

III.  La  Tige  ou  Tronc. 

La  tige  qu'on  appelle  tronc  dans  les  arbres ,  tuyau  dans  les  bleds  ,  8c  chalumeau  dans 
certaines  plantes ,  s'élcve  de  la  racine  qui  eft  fa  bafe  ,  Se  fe  forme  d'un  petit  filament , 
que  j'ai  remarqué  qu'on  voit  croître  dans  notre  embryon  de  plante  ,  à  mcfure  qu'il  fe 
déploie.  On  appelle  liaifon  ou  collet  ,  8;  en  termes  d'Eaux  Se  Forets  ,  couronne  de  l'arbre  , 
l'endroit  où  la  tige  8c  la  racine    fe  joignent. 

La  tige  a  ,  comme  la  racine ,  une  peau  ,  un  parenchyme  ,  un  corps  ligneux  ,  des  infer- 
tions   8c   une  moelle  ,   Se   l'ufage  de  ces  parties  eft  prefque    le  même   que   dans  la'  racine. 

Le  commun  du  monde  croit  que  la  fève  ne  monte  aux  arbres  qu'entre  l'écorce  8c  le 
tronc  ,  Se  que  l'écorce  du  tronc  tire  fa  nourriture  de  la  racine.  Mais  on  a  découvert 
que  l'écorce  a  pour  nourriture  le  tronc  même  avec  lequel  elle  communique  par  quantité 
de  petites  fibres  qui  font  quelquefois  circulaires  ;  on  en  remarque  ail^cmeni  de  telles 
dans  le  bouleau  ,  dans  le  cerifier  ,  dans  le  pécher  ,  Sec.  On  trouve  même  dans  la  ftruc- 
ture  du  bois  de  difterens  arbres  examiné  avec  le  microfcope  ,  trois  fortes  de  pores  ou 
petits  canaux  de  communication  ,  dont  les  uns  vont  de  bas  en  haut ,  ou  de  liaut  en 
bas;  d'autres  de  travers  Se  horizontalement,  c'eft-à-dire  ,  de  la  circonférence  du  tronc  au 
centre  ,  à  lu  moelle  de  l'arbre  j  8c  les  troifiemes  tournent  en  cercles  vers  l'écorce  de  l'arbre. 
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L'ufage  de  ces  trois  fortes  de  pores,  eft  de  porter  &  diftribuer  exnftement  en-haiir , 
en-bas  Se  aux  côtés ,  les  fucs  nourriciers  qui  montent  de  la  racine  ,  &  qui  circulent ,  pour 
être  l'aliment  de  toutes  les  parties  de  l'arbre.  Enforte  que  le  bois  des  arbres  n'eft  qu'un 
amas  de  tuyaux  fort  petits  ,  de  fibres  creufes ,  par  où  les  fucs  nourriciers  fe  diilribueiit 
dans  touts  l'étendue  de  l'arbre  :  le  tronc  eft  une  efpece  de  tonneau ,  qui  empêche  que 
les  fucs  ne  fe  perdent  ,  &   ne  foient  altérés  par    l'intempérie  de  l'air. 

L'écorce  fert  de  robe  à  fon  bois  ,  pour  le  garantir  des  infultes  du  dehors.  Elle  fcrt 
auffi  de  filtre  ,  autant  que  plufieurs  autres  parties  de  l'arbre ,  principalement  pour  la 
circulation  de  la  fève.  Voilà  pourquoi  les  bleflures  des  arbres  dans  leur  bois  font  moins 
dangereufes  que  celles  de  l'écorce  ,  comme  on  le  voit  dans  quantité  d'arbres  dont  on 
blefl'e  impunément  le  bois.  Par  exemple  ,  il  )'  a  quantité  d'arbres  creux  ,  comme  vieux 
chênes  &  faules  ,  qui  ne  vivent  que  de  quelques  fibres  ligneufes  qui  refter.t  à  l'écorce 
pour  les  foutenir  ,  pendant  que  le  refte  n'eft  qu'une  pourriture ,  une  matière  terreftre  8c 
noirâtre  ,  qui  eft  pourtant  un  excellent  engrais  pour  les  arbres.  Au  furplus ,  une  écorce 
lifljée,  unie  &  argentine    marque  la  vigueur  de  l'arbre. 

Remarques  fur  les  troncs  d'arbres   cernés  en  dedans. 

Il  fe  forme  chaque  année  un  nouveau  cercle  au  bois  de  l'arbre  entre  l'écorce  &  le 
tronc  ;  &  en  coupant  le  tronc  horizontalement ,  on  volt  fouvent  tous  ces  cercles  très-biea 
figurés ,  &  on    les  compte  aifément  ;    principalement   dans  les  chênes. 

Mais  ces  cercles  ne  font  pas  également  épais  Si  nourris  :  cela  dépend  de  la  fertilité  de 
l'année,  car  lorfqu'elle  a  été   favorable    à    la  végétation,  le  cercle    a  plus   de   volume. 

On  remarque  même  que  ces  cercles  ne  font  pas  tout-à-fait  ronds,  &  qu'ils  dégénèrent 
ijn  peu  en  ovale,  enforte  que  la  moelle  n'eft  jamais  exaftcment  au  milieu  ;  l'arbre  eft 
mieux  nourri  ,  8c  les  cercles  fo:it  plus  épais  du  côté  du  midi  ;  au-contraire  ,  du  côté  du 
feptentrion  ,  le  tronc  a  moins  profité  ,  8c  le  rayon  du  centre  à  la  circonférence  y  eft: 
le  plus  court  de  tous. 

La   raifon   de    ces   différences  ,   eft   que  l'afpeft   du  midi  eft  bien    plus    favorable   à  la 
végétation  que  le  nord  :   c'eft  pourquoi  dans  la  Zone  Torride,  011  le  foleil  donne  également 
de  tous  côtés ,  les   cercles    du  bois  des  arbres  font  tous  parfaitement  ronds  8c  exademcnr 
concentriques ,  comme    on  le  remarque   dans    l'ébene   qui  y   croit. 

Ces  obfervations  doivent  nous  fervir   à  plufieurs  ufages  utiles  Se  curieux. 

1°.  En  iranfplantant  un  arbre,  il  faut  le  remettre  dans  la  même  fituation  ;:  placer  par 
exemple  au  midi  le  côté  qui  étoit  au  midi ,  afin  que  l'arbre  poufîe  aufli  aifément  qu'au- 
paravant :  autrement  les  pores  qui  dans  la  première  expofition  étoient  dilatés  par  la 
chaleur  du  midi,  fe  trouveroient  refierrés  par  les  froids  du  feptentrion;  8c  ceux  qui 
étoient  glacés  par  les  frimats  8c  les  vents  du  nord ,  ne  pourroient  de  long-tems  s'ouvrir 
à    l'afpedt  du   midi. 

2°.  Si  on  fe  perd  dans  un  bois  ,  il  eft  aifé  de  fe  retrouver  en  s'orientant.  Pour  ceLi 
on  coupe  quelque  branche  d'arbre  ,  ou  pour  le  plus  sûr  ,  quelque  arbrifleau  un  peu  fort 
de  lige  ;  on  regarde  quel  en  eft  le  côté  moins  nourri  ;  8c  en  regardant  de  ce  côté-là  , 
on  a  le  nord  devant  foi  ,  le  midi  à  dos  ,  le  levant  à  droite  ;  8c  le  couchant  à  gauche  :. 
on  enfile   celle  de  ces  quatre  routes  où   l'on  fait   qu'eft  le    lieu  qu'on   cherche. 

3".  On  peut  aufll  par  le  nombre  des  cercles  du  tronc  favoir  l'âge  de  l'arbre  ,  puif- 
qu'il  s'y  forme  un  cercle  chaque  année  ,  tant  que  l'arbre  augmente.  Le  chêne  croît ,  dit-on  , 
j'jfqu'à  cent  ans  ,  8c  non  au-delà.  Les  Curieux  difccrnent  même,  par  la  force  ou  l'iné- 
galité des  cercles ,  de  combien  les  années  ont  été  plus  où  moins  hcureuies  en  végétations  ; 
8c  quelquefois  ils  s'en  fervent  pour  diftingucr  dans  quel  pays  le  bois  a  cru  comme  je  l'ai 
explique  de    l'ébene. 

Figures  dans  des  bois.  Outre  ces  cercles  des  troncs  ,  il  y  a  dans  de  certains  bois  d'arbres 
des  figures  qui  font  plaifir  à  voir  ,  8c  qu'on  admire  comme  autant  de  petits  jeux  de  la 
nature.  On  voit  un  foleil  fort  bien  marqué  dans  le  gui-de-chcnc  ,  8c  la  figure  d'utj 
fcrpcnt  dans    le   faule. 
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IV.   V.   &  VI.  Les  Bourgeons  ,  l^^    Branches  &   les  Feuilles. 

1°.  Les  bourgeons  ne  font  que  le  tronc  qui  veut  fe  continuer.  Ainfi  qui  le  connoît , 
fait  ce   que  les  bourgeons  font  en  eflence. 

j°.  Les  branches  font  encore  la  même  chofe,  puifque  ce  font  des  bourgeons  devenus 
branciies  avec  le  tcms. 

3".  Les  feuillus  ne  font  que  des  bourgeons  déployés. 

Les  feuilles  étant  ployécs ,  fervent  à  environner  la  fleur ,  Se  elles  ne  l'expofent  au 
graad  air  que  peu-à-peu  ,  à  mefure  qu'elle  peut  le  foufTrir  :  quand  elles  font  déployées , 
elles  défendent  les  fleurs  8c  les  fruits  des  accidens  ,  fur-tout  les  fruits  délicats  ,  comme 
les  fraifes ,  les  raillns  ,  les  milrcs ,  qui  fécheroicnt  8c  périroient  fans  l'ombre  des 
feuilles. 

Elles  font  partagées  en  deux  parties  égales ,  par  la  grofle  veine  d'où  fortent  toutes 
les  autres  qui  portent  la  nourriture  par-tout  ,  en  diminuant  infenfiblement  en  pointe  prefque 
imperceptible  ,  comme  on  le  voit  fort  aifément  dans  un  fquelette  de  feuille  de  mûrier 
rongée   par  un  ver  à  foie. 

Ll-s  feuilles  ne  paroiflent  venir  aux  arbres  que  pour  nous  fournir  une  agréable  fraî- 
cheur ,  Se  défendre  les  fleurs  Se  les  fruits  de  l'ardeur  du  foleil.  Auffi  voit-on  que  dès 
que  les  fruits  font  mûrs  ,  les  feuilles  tombent  ,  comme  n'étant  plus  utiles  :  on  fait  même 
que  fous  la  ligne  équinoxiale ,  où  il  fait  éternellement  chaud  ,  les  feuilles  ne  tombent 
jamais  des  arbres,  parce  qu'elles  y  font  toujours  néceffaires  à  former  de  l'ombre.  Ce- 
pendant quelques  Savans  prétendent  de  plus ,  que  les  feuilles  fervent  à  cuire  ,  à  digérer 
l'aliment ,  £<  à  le  renvoyer  bien  préparé  aux  autres  parties  de  la  plante. 

VIL  Les  Fleurs. 

Les  fleurs  ,  qui  par  l'émail  de  leurs  couleurs  8c  par  la  régularité  de  leurs  figures,  font  la 
joie  de  la  iuture  ,  8c  le  ciiarme  de  la  vue  8c  de  l'odorat  ,  ne  paroiiïcnt  cependant  que 
pour  amener  le  fruit  ou  la  graine ,  8c  aulH-tôt  elles  fe  flétriflent  Se  meurent  ,  comme  je 
l'ai  cxpliqu'i. 

La  fleur  cil  compofée  de  trois  parties,  qui  font  le  calice  ou  l'enveloppe,  le  feuillage, 
8c  le   cisur ,  qu'on   appelle  aufîi  le   fond  ou  le   milieu. 

1°.  Le  calice  c(\  ce  qui  enveloppe  les  feuilles  8c  le  cœur  de  la  fleur  ,  tant  qu'elle  efl 
en  bouton  ;  8c  quand  elle  cfi  épanouie,  il  en  fouticnt  les  feuilles  ,  8c  les  retient  dans  un 
arrangement  qui  contribue  à  conferver  la  figure   Se  la  beauté  de  la  fleur. 

2".  Le  fiuillipc  de  fleurs,  qu'on  nomme  aufTi  pétales,  pour  les  diftinguer  des  feuilles 
des  plantes  ,  eft  de  tant  de  figures  8c  de  couleurs  difîiirentes ,  qu'on  n'en  peut  pas  voir  la  mul- 
titude 8<  la  diverf.ié dans  les  prés ,  dans  les  campagnes  8c  dans  les  jardins,  fans  admirer 
les    richefTes  de  la   nature. 

Les  pétales  ou  feuilles  qui  compofent  le  feuillage  ,  fervent  à  couvrir  le  cœur  de  la  fleur 
pour  la  garantir  des  pluies  ,  Se  de  l'humidité  8c  des  fraîcheurs  de  la  nuit  ;  car  elles  fe 
ferment,  foit  plus  dans  de  certaines  fleurs,  foit  moins  dans  d'autres,  aux  approches  du 
mauvais  tems  ;  8c  elles  ne  s'ouvrent  entièrement  que  quand  le  tems  eft  difpofé  au  beau  , 
afin  de  profiter  de    la  chaleur  8c  des  rayons  du  foleil. 

1°.  Le  cœur  de  la  fleur  femble  être  (à  partie  la  plus  confidérable  ,  puifque  les  deux 
autres.,  le  calice  8c  le  feuillage  ,  font  faites  pour  le  cœur  qui  contient  le  f y/// ,  \qs  éta- 
mines  ou  paillettes  ,  Se  les  fommets. 

Il  y  a  deux  fortes  de   cœurs  parmi  les   fleurs;  les  uns  graines,  les  autres  fleuris. 

Les  cceurs  graines  font  compofée  de  plulieurs  paillettes  ou  ctamines  ,  qui  font  de  petits 
filets ,  à  chacun  defquels  eft  le  fommet  où  fe  trouve  attaché  un  petit  grain  ,  ainfi  qu'on 
peut  le  voir  dans  les  tulipes  8<  les  lys  :  ces  petits  grains,  qui  font  d'une  jufte  régularité  , 
renferment  une  efpecede  pouiîîerc  qu'il  eft  charmant  d'examiner  avec  un  microfcope.  Le  piftil, 
que  quelques  Jardiniers  nomment  pivot ,  eft  placé  dans  le  centre  des  étamines^  :  c'cft 
lui  qui  porte  la  graine  ;  8<  il  y  a  diflcrentcs  perfonnes  qui  penfent  que  la  poudiere  des 
fommets    étant   mûre ,  8t  venant  à   s'envoler    ou  tomber    fur   le  haut   du  piftil  ,   elle 
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donne  la  fécondité  à  la  graine.  Parmi  les  fieurs ,  il  y  en  a  qui  n'ont  qu'un  pîflil ,  8c 
d'autres  qui  en  ont  plufieurs. 

Les  c(zurs  fleuris  (  tels  font  ceux  des  foucis  &  des  foleils  )  ont  les  fonds  fleuris  ,  c'efl:- 
à-dire,  qu'ils  font  parfemés  de  petits  filets  qui  font  tout  autant  de  piilils  portant  chacun 
une  graine  ;  &  fur  ces  mêmes  piflils  Se  au-deffiis  de  chaque  graine  ,  il  y  a  un  petit 
fachet  rempli  de  la  poulliere  qui  doit  donner  la  fécondité  à  la  graine,  8c  par  conféquent 
il  fert  lui  fcul  d'étamine  Se  de  fommet  à  la  graine.  11  y  a  dans  ces  cœurs  ficuris  des 
troupeaux  de  petits  animaux  qui  y  vivent  comme  les  moutons  dans  les  campagnes  :  avec 
le   microfcope    on  y  voit  ces    atomes  animés ,  8c  mille  chofes    annifantes    Se    admirables. 

C'eil  de   la  poufiiere    des    étamines  de    difîercntes  fortes   de    fieurs  ,   dont  nous  avons 
■  dit    que    les  mouches  à  miel  fe    nourriflbient ,   Se  avec    laquelle    elles    compofoieni  leur 
cire. 

Les  fleurs ,  principalement  celles  des  arbres  à  fruits ,  ne  font  que  pour  la  confervation 
du  fruit  :  en  naiffant  elles  le  couvrent ,  elles  le  font  grcfllr  en  lui  attirant  la  nourriture  , 
elles  le  défendent  jufqu'à  ce  qu'il  ait  pris  des  forces  ;  8c  à  mefure  qu'il  fe  forme  ,  la 
fleur  dépérit ,   8c  tombe  enfin   quand    elle  ne  lui   eft  plus  utile. 

De-là  vient  la  différente  fituation  des  fleurs  Se  du  fruit  dans  diverfes  plantes.  Les 
pommes  ,  les  poires  Se  les  autres  fruits ,  dont  la  pulpe  eft  alfez  folide ,  font  lituées 
derrière  ou  deffous  les  fleurs  :  au-lieu  que  les  cerifes  ,  les  abricots  8c  autres  fruits  pa- 
reils ,  font  renfermés  dans  les  fleurs  miémes  ;  parce  que  ,  fe  formant  dès  le  commencement 
du  printems  ,  leur  pulpe  fort  tendre  périroit  au  moindre  froid  ,  li  les  fleurs ,  qui  l'en- 
veloppent, ne  la  confervoient  pas. 

De  même  les  fruits  d'une  confiftance  folide  ,  comme  les  poires ,  les  pommes  ,  Se  encore 
plus  les  coings  ,  ayant  befoin  d'une  plus  grande  abondance  de  fuc  nourricier  que  les 
antres ,  ils  ont  la  fleur  plus  grande  8c  plus  tenace  pour  leur  en  attirer  plus  long-tems. 
C'eft  aurt)  pourquoi  les  fleurs  font  ordinairement  proportionnées  au  fruit  ,  pour  la  petiteffe 
comme  pour  la  grandeur  :  car  une  grande  fleur  afîameroit  un  petit  fruit  qui  feroit  au-defTous  ; 
8c  s'il  étoit  maflif,  une  petite  fleur  ne  pourroit  ni  lui  donner  affez  d'abri,  ni  lui  attirer 
aiTez  de  nourriture. 

Figures  dans  Us  FLurs. 

La  nature  ,  qui  peint ,  dans  les  racines  8e  dans  les  tiges  des  plantes ,  des  figures  fîn- 
guUeres  ,  n'en  fait  pas  de  moins  furprenantes  dans  les  fleurs.  La  grenadille  repréfente  exac- 
tement la  couronne  d'épines  ,  les  cinq  plaies  8c  les  trois  clous  d'où  lui  vient  le  nom  de 
finur  de  la  pcjjîon.  Les  fleurs  de  chaque  efpece  d'orchis  ou  fatirions,  dont  le  nombre  eft 
très-grand,  repréfentent  toutes  quelqu'animal  ;  l'une  un  oifeau  ,  l'autre  un  finge,  un 
frelon  ,  une  guêpe  ,  une  abeille  ,  une  mouche  ,  un  papillon  ,  un  moucheron  ,  une  punaife  , 
une  araignée  ,  une  fauterelle  ou  quelqu'autre  infedte  5  fouvcnt  même  un  homme  ,  une 
femme ,   un  pendu    fans  jambes ,    Sec. 

VI IL  Les  Fruits. 

Les  fruits   fervent  d'aliment    aux  hommes  Se  aux  animaux ,   8c  à   nourrir    8c   conferver 

la   graine   qu'ils  contiennent  pour  perpétuer   leur   efpece.  ^ 

Le  nombre  Se  la  diverfté  des  fruits  eft  admirable  ,  8c  tout  y  eft  varic^  le  goût ,  l'odeur, 
la  couleur,    le  volume,   la   figure   Je  les    parties. 

La  pomme    eft  compofée  de  quatre  parties,   la  peau,  la  pulpe  qui  eft   le  parenchyme 

gonflé  jufqu'à  confiftance  de  chair ,  les  fibres  ,  Se  la  aipfule  qui  enferme  les  graines  ou 
pépins 


rcux 


La  poire   a  par-defTus  la  pomme  ,  la  carrière  ,    qui  eft  un  petit    amas  de  nœuds  pier- 


Les  p'unei  ^  les  cerifa,  les  pêches  ,  les  abricots  ,  ont  au-lieu  de  capfule  un  noyau  où 
eft  l'amande  ,  qui  eft  la  leulc    graine  de  ces  fruits. 

Les  aicl.nei  ont  la  robe  ,  la  coquille  ,  la  peau  Se  la  moelle  qui  eft  le  corps  8c  Ja 
graine  de  refpccc. 

J^e  r,uj:n  ,  quoique  plus  petit  8c  beaucoup  plus  aqueux  que  la  pomme  ,  3  pourtant 
comme  elle  fa  peau  ,  Câ  pulpe  ,  fcs  fibres  ,   Se  des    pépins  au-lieu  de  graines. 
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La  pliip:irt  des  fruits  font  ronds  ,  &  leur  rondeur  vient  delà  fleur,  ou  plutôt  de  l'entre- 
laiTemeni  qui  fc  fait  de  toutes  leurs  fibres  vers  la  bafe  de  la  fleur  j  car  quand  clic  eil 
rombée,  la  force  du  foleil  Se  des  vents  cmoufTe  les  pointes  de  ces  fibres  ,  8c  les  fait  cour- 
ber; enforte  que  le  fuc  qui  entre  dans  le  fruit,  n'ayant  pas  aiTez  de  force  pour  les  fe- 
parer  ,  les  poulTer  &  les  faire  croître  en  lon^; ,  il  ell  de  nécellitc  qu'elles  demeurent  ainfi 
courbées  ;  &  qu'à  mefure  qu'elles  s'en  nourriffent ,  elles  s'étendent  feulement  en  rond  avec 
le  parenchime  qui  devient  chair.  Si  ces  fibres  n'étoient  p?.5  ainli  forcées  de  fe  courber  , 
il  ne  fe  formeroit  point  de  fruit  ,  mais  feulement  une  petite  branche  ou  quelques  feuillages. 

Remarque  importante  fur  la  formation  des  Fleurs  &  des  Fruits. 

Quoique  les  fleurs  folent  la  joie  de  la  nature  dans  le  printems  ,  &  que  les  fruits  foient 
le  but  îk  le  couronnement  des  foins  que  la  nature  Se  l'homme  fe  donnent  pour  conduire 
à  fin  tous  les  végétaux  Se  les  perpétuer  ;  cependant  tout  arbre  ne  travaille  naturellement 
<Ti:e  pour  ion  accroiifement  Se  fa  coniervatioii  ;  Se  il  ne  rapporte  d^-s  fruits,  ni  par  con- 
f.quent  des  fleurs  Se  des  graines  ,  que  quand  il  ne  peut  plus  pouffer  de  bois  :  c'eft-là 
une  chofe  certaine  Se  à  laquelle  on  ne  fait  peut-être  pas  a'Xcz  de  réflexion.  Toutes  les 
expériences  du  jardinage  confirment  cette  remarque  ,  S;  elle  efl  le  fondement  de  toutes 
les  règles   de  la  taille  qui  eft  le  chef-d'œuvre  de  la  culture  des  jardins. 

La  fève  abondante  Se  grofliere  fe  porte  précipitamment  au  tronc  ,  aux  branches ,  8c 
fe  ciiange  en  leur  fubflance  :  il  n'y  a  que  le  plus  fubtil ,  le  plus  élabouré  de  la  fève 
qui  fe  convertit  en  fleurs  Se  en   fruits  ,   lorfque  l'arbre  ne   fe   peut  plus  changer  en  bois. 

De-là  vient  que  le  fruit  ne  le  forme  que  fur  les  branches  foibles  qui  ne  reçoivent  pas 
allez    de   fève  pour  poufîer   ou  grolilr. 

Dc-là  vient  que  les  arbres  les  plus  vigoureux  ,  comme  font  ceux  grefîes  fur  franc  , 
rapportent  plus  tard  que  les  autres  ;  de  même  que  ceux  qui  font  en  bonnes  terres  croifTent 
en  bois  ,  pendant  que  d'autres  du  même  âge  ,  dans  un  terrein  fec  Se  léger  font  déjà  à  fruit. 
Les  boutons  à  fruits  ne  viennent  point  furies  groffes  branches ,  mais  fur  les  plus  petites  ,  ou 
tout-au-plus  ils  viennent  à  l'extrémité  de  quelque  groffe  branche  ufée  &  aflbiblie  ,  qui  n'ayant 
plus  la  même  force,  ell  dans  la  néceflité  de  poulTer  des  boutons  à  fruits    pour  fe  perpétuer. 

Dc-là  vient  encore  que  dans  le  pêcher  ,  les  branches  de  l'année  ,  qui  font  les  feules 
où  fe  forment  les  boutons  à  fruit  ,  après  l'avoir  donné ,  demeurent  feches  Se  ne  rap- 
portent plus  rien.  Dans  les  pruniers,  les  boutons  à  fruit  ne  viennent  que  fur  le  bois  de 
deux  ans  ,  parce  que  cet  arbre  e(t  plus  vigoureux  ;  Se  c'efl  aufli  pourquoi  il  peut  encore 
donner  du   fruit   fur  les  mêmes  branches  les  années  fuivantes. 

C'elï  aulîi  par  cette  raifon  que  les  vieux  arbres  portent  du  fruit  plus  gros  ,  d'un  goût  plus 
délicat  ,  Se  en  donnent  plus  que  les  jeunes  ;  parce  qu'il  abonde  dans  ceux-ci  une  fève 
toute  grodiere ,  plus  néceiTaire  pour  la  formation  de  l'arbre  ,  Se  plus  propre  par  fa  qualité 
à  faire   du  bois  ,  que   des  fruits   Se  des   fleurs. 

Enfin ,  c'cfl  par  la  même  raifon  que  les  arbres  foibles  Se  languifTans  pouffent  plutôt  Se 
en  plus  grand  nombre  des  boutons  à  fruits  ,  Se  ne  pouffent  plus  de  branches ,  ou  s'ils  en 
pouffent  quelques-unes  ,   elles  font  trcs-foibles  ,  courtes  Se   languiffantes. 

C^cs  remarques  fervent  non-feulement  à  connoître  la  conduite  de  la  nature  ,"  mais  auHî 
à  la  régler  Se  à  forcer  les  plantes  à  fe  tourner  en  fruits.  On  verra  plus  au  long  l'impor- 
tance Se  l'ufage  de  ces  remarques   au  Chapitre  ci-après  de  la   taille  des  arbres. 

Je  ne  parle  point  ici  des  maladies  des  plantes  ,  des  infeftes  Se  autres  ennemis  de  la 
TCgétation  :  je   renvoie   cette  matière   au  Jardin  fruitier. 

Multiplication  des   Végétaux. 

Toutes  les  plantes  fe  multiplient  à  l'infini  ,  non-feulement  par  la  voie  des  graines  ou 
fcmences  qui  font  un  fonds  inépuifablc  de  fécondité  ;  mais  encore  par  plufieurs  reffources 
que  l'art  a   découvertes  ,  Se  qui   ne  font  toutes  qu'une  fuite  de  femences. 

Les  plantes  fe  multiplient  naturellement  de  deux  m.anieres  ,  par  leurs  racines  Se  par  leurs 
graines  :  on  aide  la  nature  en  multipliant  les  plantes  par  différentes  voies  ,  rejettons ,  pro- 
vins ,    grcfîe  ou  ente ,    marcottes  ,    boutures  ,    taies  ,    caïeux  Se  œilletons. 

1°.  Les  rejettons  font  les  jets  qui  fortent  du  pied  d'une  plante.  Les  vrais  rejettons  font 
avec  racines.  Se  ce  font  autant  de  nouvelles  plantes  qu'on  doit  féparer  ,  Se  qui  reprennent 
aifément  :  quand  ils  n'ont  point  de  racines  ,  ce  font  proprement  ce  qu'on  appelle  drageons 

ou 


III.  Part.  L  i  v.  I.  C  h  a  p.  V  1 1.    Végétation.  57 

ou  furgeons  :  ils  ne  font  bons  que  fur  le  même  pied  ,  loifqu'il  s'agit  de  le  garnir  ou  de 
le  renouveller  ;  &.  il  y  a  des  drageons  fruitiers  deflinés  pour  fruits  ;  d'autres  à  porter  bois 
&  feuilles  :  mais  quand  on  les  fevre  de  leur  pied  ,  ils  reprennent  rarement ,  à  moins 
que  ce  ne  foîent  des  coignafiiers  ,  grofeillers  ,  framboifiers  Se  autres  qui  reprennent  ce  bouture. 

2^.  Les  provins  font  des  branches  qu'on  couche  en  terre  fans  les  féparer  de  leur  mere- 
fcranche  ,  afin  qu'elles  prennent  racines  Se  fafTent  de  nouvelles  plantes.  On  provigne  les 
figuiers  ,  la  vigne  ,    les  orm.es  ,  les    peupliers  ,  les  bois  taillis  ,  Sec. 

3°.  La  greffe  OU  \^ente  aura  ci-après  fon   Chapitre  à  part. 

4°.  Les  marcottes.  On  choifit  fur  la  plante  qu'on  veut  miarcotter  ,  une  jeune  branche 
belle  Se  forte  ;  on  y  fait  une  inciflon  par-deffbus  ,  ou  bien  en  fendant  la  branche  par  le 
milieu  jufqu'auprès  d'un  nœud  ,  &  on  fourre  quelque  m.orceau  de  terre  ou  d'herbe  pour 
tenir  l'incii'ion  ouverte  ;  ou  bien ,  pour  empêcher  qu'elle  ne  fe  chancre  ,  on  incife  feule- 
ment le  nceud  par  le  milieu  ,  &  on  enlevé  la  pièce  au-defllis  fans  palTer  le  milieu  de 
la  branche  ;  puis  on  la  couvre  de  quelques  pouces  de  terre  ,  8<  on  l'y  arrête  avec  un 
petit  crochet  de  bois ,    de  peur  qu'elle  ne  fe  relevé. 

Si  les  branches  dont  on  veut  faire  des  marcottes  ne  peuvent  pas  être  abaiflees  en 
terre  fans  rifque  d'être  rompues  ,  on  fait  entrer  la  marcotte  dans  un  cornet  de  fer-blanc  , 
ou  dans  un  petit  panier  ,  pot  ou  mannequin  ,  qu'on  remplit  de  bonne  terre  ,  Se  qu'on 
attache  à  quelque  branche  ou  fur  une  fourchette. 

Dans  les  grands  hâles  Se  pendant  les  fortes  chaleurs  ,  il  faut  arrofer  avec  foin  les 
marcottes   nouvellement    faites    ou    nouvellement  tranfplantces  ,   fur-tout  celles    d'œillets. 

Quand  la  marcotte  a  pris  racines  ,  on  \z  fevre  ,  c'efî-à-dirc  ,  on  la  coupe  pour  la  féparer 
de  la  mere-plante  ;  on  la  tranfplante  ,  on  l'arrofe ,  Se  elle  devient  une  annuelle  plante  : 
en  la  levant ,  il  eft  bon  de  laiffer  à  fes  tendres  racines  le  plus  de  terre  qu'on  pourra  j 
elle  en  reprendi-a  mieux. 

On  marcotte  les  arbriiïeaux  au  printems  ,  Se  on  les  fevre  en  automne  :  on  marcotte 
les  œillets  en  Juillet  :  on  peut  pourtant  marcotter  en  tous  tems ,  pourvu  qu'on  le  (o^^Q 
d'afTez  bonne    heure  ,    pour  que  la  marcotte  foit   en  état  de  réfifter  à  l'hiver. 

5°.  Les  boutures  font  des  branches  qu'on  prend  fur  quelque  plante  ,  arbrifîeau  ou  arbre 
&   qu'on  fiche  en  terre   fans  cérémonie  :  on  choifit  feulement  les  brandies  les  plus  vives 
Se  il  faut  les  planter    toutes  fraîches  ,    taillées   par  le  bout   en    pied-de-biche  ,    ou  bien 
écartclées  :  il  eft  pourtant  bon  de  les  lailTer  tremper  quelques  jours  dans  de  l'eau  ,  elles 
en  feront  des  racines  plus  vice  :  on  pourra    même    expofer  au  plein   folcil  les  vaies  011 
elles   tremperont  ,    pour  en   faciliter  Se  hâter  la  reprife. 

En  comprenant  fous  le  nom  général  de  bouture  ,  la  marcotte  ,  l'ente  Se  le  provin  , 
qui  n'en  font  eftectivemcnt  que  des  efpeces ,  il  eft  sûr  que  la  voie  de  la  bouture  eft 
beaucoup   plus   prompte  Se  plus  avantageufe   que   celle  des  graines. 

On  ne  connoit  que  deux  fortes  de  plantes  qui  ne  viennent  point  de  bouture  •  celles 
dont  la  tige  eft  creufe  fans  être  nouée  ,  Se  celles  dont  le  corps  moelleux  eft  aulîi  dur 
que  le  corps  ligneux  ;  encore  peut-on  furmonter  ces  obftacles  par  des  expériences  qui 
apprennent  à  ramollir  la  dureté  de  la  moelle  des  uns  ,  Se  à  former  des  fucs  propres  à  la 
delicatelTe  des  autres  ;  fur-tout  fi  on  préfuppofe  ,  comme  il  eft  alTez  vraifcmblablc  de  le 
croire,  que  les  fcmenccs  font  contenues  dans  toutes  les  parties  de  la  plante,  Se  qu'elles 
font  feulement   plus  développées  dans  les  unes  que  dans   les  autres. 

6".  Les  taies  fe  difent  des  fleurs  qu'on  multiplie  en  éclatant  leurs  plantes  en  racines. 
On  appelle  ccieux  Se  œilletons ,  certains  bourgeons  ou  accroiffances  animées ,  que  quelques 
plantes  pouffent  de  leurs  bulbes  ou  pieds  pour  fe  régénérer. 

Avant  de  pader  outre,  on  doit  favoir  que  quoique  les. quatre  Livres  fuivans  traitent 
fcparément  du  potager  ,  des  fruits ,  des  fleurs  Se  jardins  d'ornement ,  Se  de  la  botanique  , 
fuivani  la  divifion  ordinaire  des  jardins,  cependant  il  eft  très-rare  d'en  avoir  de  ces 
quatre  fortes  ;  fouvent  même  on  n'a  à  la  campagne  qu'un  ou  deux  jardins  communs 
qui  fervent  à  phificurs  de  ces  ufages  tout-à-la-fois  ,  fuivant  la  qualité  du  tcrrcin  Se  In 
volonté  du  maître  :  5e  affcz  fouvent  tout  l'emplacement  du  jardin  fe  divifc  en  parterre 
pour  les  fleurs  S<  arbriflicaux  ;  en  potager  pour  les  herbes  Se  plantes  ;  Se  en  verger  pour 
Jcs  arbres  à  fruit ,  avec  quelques  touftcs  de  bois  Se  avenues  au-delà.  Ainfi  pour  la  cul- 
ture de  ces  fortes  de  jardins  communs ,  on  rafll'mblcra  ce  qui  fc  trouvera  cpars  dan» 
chacun  des  quatre  Livres  fuivans. 
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LIVRE      SECOND. 


«^ **.■:;<<;< ^^.ôSy  pircc  que   c'o 
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Lé?  Jardin  Potager, 

^^^^^^"ff<  E  commence  la  culture  particulière  des  quatre  fortes  de  jardins  par  le  potager, 

'i.{tf.(ik^  parce  que  c'cftlc  plus  commun  &  le  plus  ncccfTairc  à  notre  Maifon  Ruflique, 

anJ  nombre   de  domclliqucs  à    nourrir  ;  &    qui  eft  fouvent   dloi- 

^  _     gi  ' 

'iji;  "^s^^^ê^  Les  Plantes,  en  gcndral ,  ont  été  la  première  nourriture  de  l'Iiomme  :  5c 
fans  parler  de  quantité  de  Payfins  ,  de  Moines,  d'Indiens  îk  autres  qui  ncfe  nourriHcnt 
encore ,  comme  nos  premiers  Pores ,  que  de  légumes  &  de  laitage  ,  on  ne  peut  fe  pafTer 
du  potager  pour  les  befoins  particuliers  de  la  vie  ,  tant  en  gras  qu'en  maigre  ;  8c  pour 
peu  qu'on  en  fâche  la  culture,  on  y  trouve  toute  l'année  quantité  de  douceurs  ,  &  une 
abondance  continuelle  de  productions  qui  font  honneur  8c  profit  au  maître  ,  foit  qu'il  les 
confomme  chez  lui ,   ou  qu'il  les  vends. 


iri.  Part.  Liv.  II.  Chap.  I.   Ouvrages   du  Potager.  5^ 


L 


CHAPITRE      PREMIER. 

Culture  générale    du  Potager. 

E  potager   eft  la  partie   du  jardinage  la  plus  aifce  ,  quoique  ce  foit   celle  où  il  y  ait 
le  plus  à  travailler. 

Article!. 

Ouvrages  du  Potager. 


J'ai  parlé  dans  le  Livre  précédent  de  la  qualité  8c  de  la  profondeur  de  la  terre  du 
potager  ,  de  fa  fituation  ,  &  de  fes  expofitlons  ,  des  moyens  de  la  corriger  &  de  l'c- 
pierrer  ,  de  fa  fouille  &  des  labours  qu'il  y  faut  taire  ,  la  diftribution  du  terrein  en  quarrés 
compofés  de  planches  &  de  couches  ,  &c  accompagnés  de  fentiers ,  de  plates-bandes  Si  d'alices , 
des  ados  &  bordures  qu'on  y  doit  ménager  ,  des  fumiers  qu'il  y  faut  avoir  en  grande 
abondance  ,  parce  qu'on  y  fait  tout  par  le  fecours  des  amendemens  ,  quoique  l'excès  du 
fumier  donne  aux  légumes  ,  aux  fruits  &  au  vin  ,  qui  viennent  de  terres  trop  fumées  , 
un  goût  plus  grofTier  Se  plus  âpre  que  ne  l'ont  ceux  qui  croificnt  dans  des  terres  médiocre- 
ment fumées  :  r^ifon  pour  laquelle  les  fjlades  8c  les  légumes  des  m.arais  de  Paris  font 
bien  plus  inf.pides  &  nourriflent  moins  que  ceux  des  campagnes.  J'ai  parlé  auili  des 
arrofemens  ,  des  uflenfiles  ,  de  l'ufage  des  cloches ,  des  brlfe-vents  Si  des  ferres  ;  Se  j'ai 
dit  en  gros  tout  ce  qu'il  y  a  à  faire  au  potager  pendant  tout  le  cours  de  l'année.  Venons 
au  détail. 

Manière   de  bien  défoncer  les  Potagers. 

La  première  fois  que  l'on  défonce  les  quarrés  d'un  potager  ,  il  faut  le  faire  de  deux 
bons  pieds  de  profondeur  ,  Se  mettre  la  terre  le  dcflus  deflbus  ,  afin  de  changer  les  terres  ,  8c 
que  la  racine  des  plantes  jouifle  de  la  fuperficie  de  la  terre  qu'on  placera  dans  le  fond , 
bi.  que  celle  du  fond  qu'on  mettra  defTus  devienne  meuble  Se  bonne,  par  les  rofées  Si  le 
fumier  qu'on  y   répandra. 

Comme  la  terre  à  force  d'être  toujours  chargée  de  légumes,  vieillit,  s'ufe  Se  produit 
peu,  les  Jardiniers  doivent  avoir  grand  foin  tous  les  hivers  de  défoncer  d'un  pied  8c  demi 
le  tiers  de  leur  potager ,  8c  de  mettre  le  defTus  dcffous  :  par  ce  moyen  tous  les  trois  ans 
l'on  défonce  la  même  terre ,  qui  étant  ainfi  fouillée  fouvcnt  ,  donne  moins  de  peine  à 
remuer  ,  Se  en  eft  toujours  meilleure. 

Pour  rendre  le  travail  plus  aifé  ,  quand  on  défonce  des  potagers  après  avoir  tracé  le 
quarrc  par  planches  de  cinq  pieds  de  large  fur  toute  la  longueur  ,  il  faut  placer  deux 
hommes  vis-à-vis  l'un  de  l'autre  à  deux  planclies  différentes  ;  ils  n'ont  enfiiite  qu'à  fouiller 
quatre  pieds  de  long  fur  la  largeur  de  la  planche,  8c  jetter  à  côté  la  terre  de  ce  premier  trou, 
lequel  ils  rempliront  de  celle  du  fecoiîd  qu'ils  feront  de  même  de  qu  urc  pieds  de  laigc  ,  & 
ainfi  de  fuite  ,  en  obfervant  toujours  de  mettre  le  delTus  dans  le  fond  :  de  cette  façon  la 
terre  ,  qui  a  été  lailTee  à  côté  de  chaque  planche  en  fouillant  le  premier  trou  ,  fcrt  à 
CCS  deux  hommes  à  remplir  le  dernier  trou  qu'ils  font  ;  8c  par-là  ils  n'ont  point  la  peine 
d'y  tranfporter  de  terre;  cette  manière  avatKe  plus  que  toute  autre  ,  fix  ouvriers  en  font 
autant  que  douze  ,  d'autant  qu'ils  fe  piquent  à  qui  ira  plus  vite  }  mais  on  doit  prendre 
garde  que  l'ouvrage  foit  bien  fait. 

Ce  travail  coûte ,  mais  on  en  eft  bien  récompcnfé  l'été  ;  car  la  terre  ne  pouffant 
pas  tant  de  chaleur  du  fond  ,  £c  les  trous  des  vers  étant  rompus ,  on  n'a  point  tant 
à  arrofer  ,  8c  on  a  le  plaifîr  de  voir  que  tous  les  légumes  viennerit  mieux  8c  font  de 
meilleur  goût ,  fe  trouvant  dans  des  terres  neuves.  Je  me  fuis  toujours  trouvé  fort 
fcicn  de  cette  manière  de  travailler  les  potagers. 
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Dijînbution  du  Terrein. 

T.  Bordures.  Après  que  le  terrein  des  cfpaliers  &  des  plates-bandes  eft  pris ,  on  y 
fait  border  les  allées  d'herbes  fines.  Les  violettes  &  les  fraiHers  font  aulfi  en  ufage  pour  les 
borcures.  On  y  emploie  encore  le  buis  ,  parce  qu'il  eft  propre  &  verd  en  tout  tems  , 
mais  il  fert  fouvcnt  de  retraite  aux  limaçons.  On  peut  auflî  garnir  les  bordures  de 
quelques  fleurs  qui  ne  demandent  pas  trop  de  foins  ,  comme  mignardifcs ,  œillets  de 
poëte  ,  lys ,  &c. 

II.  Plates-bandes.  On  garnit  le  milieu  des  plates-bandes  d'arbres  fruitiers  en  buifibn 
ou  en  contre-efpalicr  ,  de  grofeillers  &  autres  arbriflcaux  qu'on  entremêle  parmi 
les  fruitiers ,  Se  à  cliaque  bout  quelque  touffe  d'abfinthe  8c  de  rue  pour  fcrvir  dans 
l'occalion. 

_  III.    Quarrés.  Les  allées  étant  faites ,  &   les  bordures  &  plates-bandes  étr.nt  garnies ,  on 
diflribue  le  relie  du  terrein  en   quarrcs ,  qu'on  garnit  de  toutes  fortes  de  planiez  potagères. 

Emploi   du  Potager. 

Si  le  terrein  eft  un  peu  grand  ,  s'il  eft  par  exemple  de  deux  ou  trois  arpens ,  on  peut 
le  partager  en  quatre  grands  quarrés  par  une  allée  en  croix ,  &  fubdivifcr  chacun  de 
CCS  quatre  grands  quaircs  en  quatre  plus  petits  par  de  petites  allées  feulement  ou  par 
des   fcntiers ,  ce   qui  fera  fe:ze  petits  quarrés  qu'on  employera  de  cette  forte. 

Deux  quarrés  en  artichaux;  &  on  en  renouvellera  un  troiiieme  tous  les  quatre  à  cinq 
ans  au  plus. 

Un   quarré  pour   les  cardons  d'Efpagne  8c  pour  le  céleri. 

Un  autre  pour  l'ofciUe  qu'on  divifera  en  fix  ou  en  neuf  planches ,  pour  en  renouveller  tous 
les  ans  deux  ou  trois  :  il  faut  dans  ce  quarré  une  planciic  de  patience. 

Un  autre  quarré  pour  des  betteraves ,  dont  une  des  planches  fera  employée  un  tiers  en 
bonne-dame  ,  Se  les  deux  autres  tiers  en  poirée  en  confufion» 

Un  quarré  pour  les  plantes  fortes  à  l'ccnrt ,  à  caufe  de  leur  odeur. 

Un  autre  pour  les  racines  ,   comme  falfifis  .carottes ,  cheruis. 

Un  autre  pour  le  pcrfil  ,  cerfeuil,  pimprenelle  Se  pourpier,  où  l'on  femera  desépinards 
au  mois  d'Août. 

Un  autre  pour  les  laitues  à  replanter  au  printems  &  en  ctc  ;  8c  à  la  fin  de  l'été  ,  ce 
quarré  ,  ainfi  que  tous  les  endroits  vuides  ,  fe  rempliront  de  chicorée  blanche  pour  l'automne 
Kc  l'hiver. 

Un  autre  quarré  pour  les  fournitures  de  falades  ,  qui  pourront  être  toutes  en  deux  plan- 
ches ,  parce  qu'il  en  faut  peu  de  chacune  ,  hormis  la  pimprenelle  8c  le  cerfeuil  ,  dont  il  faut 
davantage  ;  c'eft  pourquoi  je  viens  d'en  mettre  en  un  autre  quarré.  Dans  le  rcfte  de  celui-ci , 
on  mettra  deux  plandics  de  chicorée  fauvage ,  pour  blanchir  dans  l'automne  S;  l'hiver.  On 
peut  y  faire  ?ufll  quelques  couches  à  champignons. 

Un  autre  quarré  pour  élever  à  part  toutes  fortes  de  graines ,  afin  que  dans  les  autres  quar- 
rés on  ne  voie  rien  de  monté  en  graines  ,  fi  ce  n'eft  tout-au-plus  de  i'ofeille  ,  des  épinards 
ou  de  la  pimprenelle. 

Un  grand  quarré  pour  les  afperges. 

Un  autre  pour  les  choux-pommés  Se  les  choux-fleurs  ,  tant  l'été  que  l'automne. 

Un  autre  pour  les  pois  verds ,  8c  pour  les  fèves  de  marais  3c  haricots  ;  Se  ces  légumes 
cueillis ,  on  l'employera  en  choux  d'hiver. 

Un  pour  des  melons  Se  concombres.  On  met  dans  quelque  endroit  écarté  les  citrouilles  8c 
potirons ,  parce  qu'ils  demandent  une  grande  étendue. 

Et  enfin  un  quarré  pour  tout  ce  que  l'on  feme  pour  replanter  pendant  toute  l'année.  On  y 
mettra  aulfi  des  raves. 

DrcJJcr  les  planches. 

Pour  diftribuer  également  le  ter 
d 
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de  large  chacune  ,  avec  un  fentier  d'un  pied  entre-deux.  Il  y  en  a   qui   font  des  planches 
jufqu'à  fept  S<  huit  pieds  de  large  ;  mais  cela  eft  incommode  pour  la  culture. 

On  doit,  pour  la  même  raifon  &.  pour  la  beauté  ,  proportionner  leur  longueur  à  leur  lar- 
geur ,  Si  il  faut  toujours  les  reborder  un  peu  avec  le  râteau  ,  pour  retenir  l'eau  des  pluies 
Sc'des  arrofemens  ,  fur-tout  dans  les  terres  légères ,  fablonneufes  ou  feches  :  mais  dans  celles 
qui  font  humides ,  il  faut  au-conîraire  que  le  milieu  des  planches  &  des  plates-bandes  foit  un 
peu  plus  élevé  que  les  extrémités  ,  Se  que  les  featiers  &  les  ailées  aillent  un  p£U  en  pente  , 
ou  y  faire  des  rigoles ,  afin  que  les  eaux  s'écoulent.  En  dreffant  les  planches  ,  on  ôte  en 
même  tems  toutes  les  pierres  que  le  rareau  rencontre. 


Semer  &  planter  ,  terroter  &■  cultivi 


iver. 

C'efl  dans  ces  planches  bien  fumées  Se  bien  labourées  ,  ou  fur  les  couches  ,  qu'on  drefic  , 
qu'on  feme  ou  qu'on  plante  toutes  les  plantes  potagères ,  chacune  en  faifon  ,  comme  nous 
le  dirons  au  Chapitre  fuivant. 

1°.  On  y  plante  ,  c'eft-à-dire  ,on  y  fiche  dans  un  trou  fait  en  terre  avec  un  morceau  de 
bois  nommé  plantoir  ,  les  oignons  ,  les  fèves  ,  &  généralement  toutes  les  plantes  qui  ont 
peu  de  racines  ,  comme  poireaux  ,  choux ,  laitues  ,  chicorées  ,  Sec.  Il  y  a  même  cer- 
taines plantes  qui  fe  plantent  feulement ,  8c  qui  ne  fe  fement  point ,  comme  articliaux 
8c  fraifers.  Il  faut  toujours  couper  le  pivot  ,  rafraîchir  les  racines  ,  Se  quelquefois  les 
feuilles  de  tout  ce  qu'on  tranfplante.  Voy^j  ci-après  Article  II.  Tout  ce  qu'on  rcplanre 
.ou  tranfplante  ,  doit  être  arrofe  auffi-tôt  8c  affidument  pendant  le  printems  ,  l'été  Se 
l'automne. 

2°.  On  y  feme  toutes  les  autres  plantes  ;  8c  les  unes  fe  fement  pour  demeurer  en  place  , 
comme  cerfeuil  Se  perfil  ;  les  autres  pour  être  tranfplantées  ,  comme  laitues  de  toutes  for- 
tes ,   céleri  Se  choux.  Tout  ce  qu'on  feme  ,   on  le  fait  ou  par  rayons  ,  ou  à  plein  champ. 

On  rayonne  les  planches  en  les  traçant  avec  le  bout  d'un  bâton  ,  ou  en  y  appuyant  le 
manche  d'une  bêche  couchée  de  fon  long  ,  pour  y  femer  certaines  légumes  ,  comme  ofeille , 
-poirée  ,  perfl ,  cerfeuil ,  cpinards  :  on  remplit  de  terre  les  rayons  fans  herfer.  Mais  à  l'égard 
des  autres  plantes  potagères,  comme  oignons  Se  racines  ,  il  vaut  mieux  les  femer  en  pleine 
planche  ,  Se  enfuite  on  les  herfe  légèrement  ;  ce  qui  fe  fait  d'ordinaire  avec  une  fourche  de 
fer  ,  pour  bien  couvrir  les  graines. 

Semer  à  pUin  champ  ,  en  pleine  terre  ,  OU  de  volée  ,  c'efl  la  même  chofe  ;  Se  c'ell  femer 
en  plein  ,   comme  on  fait  le  bled. 

Les  Maraîchers ,  qui  louent  leurs  terres  fort  cher  ,  trouvent  plus  de  profit  à  femer  fans 
rayonner  ;  mais  les  Curieux  prétendent  qu'il  y  a  plus  de  sûreté  pour  les  plantes  ,  Se  plus 
de  propreté  à  femer  en  rayons  qu'en  pleine  terre. 

3°.  li  faut  porter  du  terreau  fur  chaque  planche  qui  aura  été  femée  ,  pour  les  terroter 
de  l'épahîieur  d'un  bon  pouce  ,  afin  que  les^graines  germent  &  lèvent  plus  aifément  ,  Se  que 
la  terre  ne  foit  ni  battue  par  les  pluies  Se  les  arrofemens ,  ni  fccllée  par  les  eaux  Se  les 
gelées  qui  viennent  à  contre-tems  ,  ni  deflechée  par  les  hâles ,  les  vents  Se  la  chaleur. 

4°.  Si  la  planche  ou  couche  n'eft  pas  mouillée  quand  on  feme  ,  on  l'arrofe  aufll-tôt , 
pour  que  les  graines  prennent  racine  ;  Se  on  continue  tous  les  jours  tant  qu'il  fait  cliaud  , 
qu'il  ne   pleut  pas. 

5°.  On  doit  toujours  fe  fouvenir  de  ne  mettre  en  vue  du  logis  Se  à  l'entrée  du  jardin , 
que  ce  que  le  jardinage  a  de  plus  graciei'.x  pour  la  vue  8c  pour  l'odorat ,  8c  de  placer  à 
l'écart  les  plantes  fortes  ,  les  choux  ,  les  fumiers  ,  &c. 

6°.  Il  eft  bon  d'entremêler  les  planches  de  différentes  fortes  déplantes,  de  mettre  des 
planches  de  verdures  parmi  des  planches  de  racine  ,  Se  ainfl  du  refte  ,  pour  que  la  variété  des 
planches  du  quarré  pluife  mieux  à  la  vue  ,  Se  que  les  plantes  de  mêmes  efpeces  ne  s'affa- 
ment pas  les  unes  les  autres  ;  car  la  nature  ne  fe  plaît  pas  moins  dans  la  divcrfitc  , 
que   la    vue. 

7°.  Il  faut  placer  auprès  de  l'eau  les  plantes  qui  ont  le  plus  bcfoin  d'arrofemens  ,  comme 
ariichaux  ,  ofcillc  ,  fraifes ,   céleri. 

8°.  On  doit  l'appliquer  à  ne  mettre  dans  fon  jirdin  que  dc5  plantes  qui  foicnt  propres  nii 
terroir  8c  au.  climnt  :  par  .exemple,  des  artichaux  ,  des  choux-tlcurs  ,  des  cardes  poirces,  des 
cardons  ,  des  oignons ,  du  céleri  ,  des   betteraves  8e  autres  racines  dans  les  terres  bonnes 
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&  fortes  ;  Se  de  l'ofeille  ,  du  pourpier  ,  des  laitues ,  chicorées  &  autres  menues  plantes  dans 
les  terres  légères  &  fablonneufes. 

9°.  Ne  femer  &  replanter  jamais  deux  anne'es  de  fuite  une  même  cUofe  dans  un  même 
endroit  ,  tant  qu'on  peut. 

io°-  Quand  les  femences  font  levées ,  il  faut  les  arrofer  ,  les  farder  avec  foin  fans  prendre 
les  bonnes  herbes  pour  de  mauvaifes  ■■,  les  ferfouir  ,  pour  que  la  terre  profite  bien  de  la 
pluie  &  des  arrofemens  ;  Se  arrofer  exaderaent  pendant  les  hâles  du  printems  &  la  chaleur 
de  l'été  ,  fur-tout  les  plantes  qui  ont  le  plus  befoin  d'eau  ,  comme  les  laitues  pour  pom- 
mer ,  les  concombres  ,  les  raves  ,  les  oignons  blancs  du  mois  de  Mai ,  les  artichaux  ,  les 
cardons  d'F.fpagne  ,  la  chicorée,  le  céleri. 

11°.  Enfin  tenir  toujours  la  terre  bien  meuble,  St  y  prodiguer  les  amendemens  ,  parce 
que  les  plantes  potagères  l'eftritent  beaucoup. 

Couches, 

On  a  inventé  l'ufjge  des  couches  dans  les  pays  froids  ou  tempérés  ,  pour  y  élever  eit 
tout  tems  toutes  fortes  de  plantes.  Il  y  en  a  qu'on  élevé  de  graine  Se  qu'on  laide  fur  les 
couches  ,  comme  melons  ,  raves  S;  laitues  ;  &.  d'autres  qu'on  tranfplante  dans  les  planclies 
de  quarrés  ,  comme  laitues  pour  pommer  ,  céleri ,  concombres  ,  cardons  d'Efpagne  ;  d*..u- 
trcs  enfin  qui  ont  été  élevées  en  pleine  terre  ,  8c  qu'on  tranfplante  fur  les  couches ,  comme 
fraifiers  Se    afpergcs. 

1°.  On  ne  fait  des  couches  qu'avec  du  grand  fumier  de  cheval  ou  de  mulet  ,  Se  ce  fumier 
doit  être  neuf,  c'eft-à- dire  ,  employé  enfortant  de  l'écurie.  Il  y  en  a  qui  mêlent  un  peu 
du  fumier  de  mouton. 

On  peut  pourtant  y  mêler  au  plus  un  tiers  de  vieux  fumier  ,  pourvu  qu'il  foit  fec  Se 
nullement  pourri  ;  autrement  il  n'auroit  plus  allez  de  chaleur  ,  Se  d'ailleurs  les  vieux  fumiers 
ont  une  mauvalfe  odeur  qui  fc  communiqueroit  aux  plantes. 

2°.  Les  couches  doivent  être  placées  à  un  bon  abri  8c  en  belle  expofition  ,  au  midi  , 
rarement  ailleurs. 

3°.  Il  f.uu  les  faire  de  quatre  pieds  de  large  Se  autant  de  hauteur  ,  à  caufe  qu'elles  s'af- 
faiiîent  toujours  :  la  longueur  cft  fuivant  le  terrein. 

4°.  Pour  faire  une  couche  ,  la  place  étant  marquée  ,  on  y  porte  du  fumier  à  hottécs  , 
qu'on  range  tout  le  long  de  la  place  ;  enfuite  on  commence  à  travailler  par  le  bout  où 
finit  le  rang  des  hotiées  ,  afin  que  le  fumier  n'étant  embarrafTc  de  rien  qui  le  charge  ,  on 
puiffe  l'employer  plus  aifcmcnt  Se  plus  proprement  :  ce  qui  fc  fait  avec  la  fourche  ,  en 
retroudant  le  fumier  à  chaque  lit  de  la  couche  ,  cnforte  que  tous  les  bouts  du  fumier  fc 
trouvent  en-dedans  ,  8c  le  rcfte  fafTe  le  dos  en-dehors. 

I,e  premier  lit  de  la  couche  étant  ainfi  fait  quarrément  ,  on  travaille  aux  autres  ,  8e  on 
les  bat  du  dos  de  la  fourche  ,  ou  on  les  trépigne  ,  pour  voir  d  la  couche  eft  également 
garnie  par-tout ,  afin  d'y  remédier  fur  le  champ;  8e  on  continue  ainfi  jufqu'à  ce  que  la  couche 
foit  aflez  haute. 

5°.  Le  fumier  étant  drelTé  ,  on  charge  la  couche  ,  Se  on  la  couvre  de  terreau  bien  menu  , 
cic  l'épaifTeur  d'environ  huit  à  neuf  pouces  ,  pour  fervir  de  dépôt  aux  femences  ,  Se  pour 
faire  échauiler  Se  afi'aifTer  plutôt  le  fumier.  On  y  met  plus  ou  moins  de  terreau  ,  fuivant 
la  plaines  qu'on  y  veut  faire  venir  :  par  exemple  ,  on  n'y  met  que  fx  à  fept  pouces  d'épais , 
pour  y  femer  de  petites  falades  ,  melons,  concombres,  ou  pour  y  mettre  des  laitues  pom- 
mées 8e  des  afpergcs  à  récliaufl'er;  Se  on  y  en  met  un  pied  ,  quand  c'cft  pour  y  femer  des 
raves  ,  ou  pour  replanter  de  l'ofoille  ,  des  melons  ,  des  pots    de   fraifier  ,  Sec. 

6".  La  couche  étant  ainfi  faite  ,  elle  doit  refter  en  cet  état  pendant  fix  ou  huit  jours 
avant  que  d'y  rien  femer  ,  Se  pas  davantage  ,  afin  que  la  grande  clialcur  du  fumier  ait  le 
tems  de  s'évaporer  ,  Se  qu'il  n'y  relie  qu'une  clialeur  modérée  qui  fe  connoît  en  mettant 
dans  la  couche  le  doigt  ou  la  main  toute  entière:  fi  l'on  y  femoit  trop  tôt ,  les  graines  fe 
brûleroient  :  8e  trop  tard  ,  la  couciic  n';;nrolt  ])lus  alTcz  de  chaleur. 

7^.  Quand  la  couclie  eft  au  bon  degré  de  chaleur  ,  on  dreffe  proprement  le  terreau  qu'on 
y  a  mis  par-deiîus  avec  une  planche  de  bois  léger,  comme  de  fapin  par  exemple,  aux 
deux  bouts  de  laquelle  on  aura  cloué  deiix  bâtons  de  la  liauteur  de  la  couche  :  on  met 
ccitc  planche  tout  auprès  de  la  couche  pour  la  commodité  du  Jardinier  ,  Qii  prclTc  avec 
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les  mains  \e  terreau  contre  la  planche ,  &  on  continue  ainfi  jufqu'au  bout  ,  pour  faire  prendre 
au  terreau  une  confiilance  au  bord  de  la  couche  ,  &  pour  qu'il  puifle  fe  ioutenir  comme 
une  terre  folide  :  enfuite  on  change  la  planche  ,  pour  faire  la  même  chofe  de  tous  les  côtés 
de  la  couche.  Lorfque  le  terreau  eft  dreffe  ,  il  doit  avoir  en  tous  feus  un  bon  demi-pied 
moins  d'étendue  que  le  deflbus  de  la  couche  ;  &  dans  toute  l'étendue  de  la  couche  il  doit 
être   auffi  uni  qu'une  planche  dreflee  en  pleine  terre. 

8°.  On  laifle  entre  chaque  couche  un  fentier  large  d'un  pied  ,  pour  qu'on  puifle  réchauffer 
les  couches ,   &  en  arroier  ,  cultiver  ,  lever  ,  tranfplanter  Si  couper  les   plantes. 

9°.  Les  couches  ne  fervent  pas  feulement  à  avoir  en  toutes  fortes  de  faifons  des  laitues 
de  toutes  efpeces  ,  des  chicorées  Se  autres  falades  &  fournitures  ,  de  l'ofeille  ,  des  afpergcs  , 
d°s  fraifes  ,  &c.  mais  encore  des  champignons ,  des  melons  &  des  concombres.  Les  couches 
q.ii  donnent  ces  fruits  ,  différent  feulement  des  couches  communes  en  quelques  petites 
chofes  ,  que  nous  obferverons  en  parlant  de  la  culture  particulière  de  ces  truits  potagers 
au  Chaj-iire  fuivant. 

10''.  Pour  confervcr  la  chaleur  des  couches  ,  Si  préferver  du  froiJ  les  graines  ou  plantes 
qu'on  y  a  mifes  ,  fur-tout  quand  elles  commencent  à  lever  ,  il  faut  les  couvrir  foigneufe- 
ment  avec  des  cloches  ou  des  chaffis  ,  fi  on  en  a  :  on  y  ajoute  même  dans  les  groffes 
gelées  des  couvertures  de  grand  fumier  fec  &  de  paillaffons ,  ou  fimplement  de  grande 
paille  qu'on  étend  par-defTus  les  cloches  ou  chalîis.  Lorfqu'il  fait  beau  ,  on  découvre  le 
matin  les   cloches  ou  chaflîs  ,  &  on  les  recouvre  le  foir. 

Quand  on  n'a  point  de  cloches  ni  de  challis ,  on  ne  laifîe  pas  que  de  fe  fervir  des  paillaflbns 
8c  des  couvertures  de  fumier  ou  de  paille  ;  mais  il  ne  faut  pas  que  les  paillaffons  pofent 
fur  les  couches  :  on  doit  laifler  entre-deux  environ  un  demi-pied  d'élévation  dont  on  garnit 
bien  les  bords  lorfqu'il  fait  grand  froid  :  il  faut  de  plus  garantir  fes  couches  par  des 
brife-vents  ou  par  des  murs  de  paille  ,  quand  on  n'en  a  pas  d'autres. 

Au  furplus  ,  au  fujet  des  couches  &  de  leurs  ufages ,  voye^  ce  qui  fera  dit  au  Chapitre 
fuivant  fous  le  mot  Melon. 

11^,  Il  s'engendre  dans  les  couches  plufieurs  infeftes  qui  rongent  les  fcmences  &  les 
germes  :  on  doit  enterrer  ,  trois  doigts  avant  dans  la  couche  ,  quelques  petits  vaifieaux  , 
com.me  verres  à  boire  ,  &  les  remplir  à  moitié  d'eau  ,  pour  que  les  infedes  en  courant  par 
la  couche  ,  y  tombent  Se  fe  noient. 

Il  t'aut  aulîl  couvrir  la  couche  de  quelques  rets  ou  filets  foutenus  fur  des  fourchettes  à 
demi- pied  de  hauteur  au-dcflus  de  la  couche  ,  pour  empêcher  les  oifeaux  d'en  approclier 
quand  les  graines  lèvent  ;  ils  en  font  friands ,  parce  qu'elles  portent  leur  écorce  au  bout 
de  la  feuille  point.'.nte.  On  peut  encore  mettre  fur  les  couches  ou  aux  arbres  voifms  ,  de 
petits  moulinets  de  carte  ou  de  feuilles  de  lapin  ,  &  des  grelots  fufpendus  ,  pour  que  le 
bruit  que  le  moindre  vent  caufcra  ,  chafl'e  les  oifeaux  de  jour  ,  Se  de  nuit  les  mulots. 

Couches  four  des. 

Il  y  a  une  autre  forte  de  couches  qu'on  appelle  fourdcs ,  parce  qu'elles  font  toutes  en 
terre  ,  &  qu'elles  ne  paroiffent  pas  cor.me  les  autres  :  on  les  fait  pourtant  de  la  même  ma- 
nière ,  Ç\  ce  n'cfl  qu'en  arrange  le  fumier  dans  une  tranchée  faite  exprès  de  telle  largeur  , 
longueur  S<  profondeur  qu'on  juge  à  propos  ,  &  on  y  arrange  le  fumier  jufqu'à  fleur  de 
terre.  On  les  fait  ordinairement  de  deux  bons  pieds  de  profondeur  ,  Se  de  trois  pieds  ou 
trois  pieds  ÎSt  demi  de  largeur.  On  y  fiit  venir  des  champignons ,  on  y  tranfplantc  des  af- 
perges ,  8c  on  y  réchauffe  des  figuiers  en  calffe  ;  Se  au  furpluaon  y  peut  mettre  toutes  fortes 
de  graines  comme  fur  les  autres  couches. 

RcJuiuffcma::. 

Quand  ies  couches  fourdes  ou  autres  fe  rcfroidliïent  trop  (  ce  qui  va  n  doute  ou  quinze 
jours,  ?<  on  le  feni  bien  en  y  fourraiit  la  main  ),  il  faut  y  fiire  des  rcciiaulfcmciis  tout- 
autour  avec  du  grand  fumier  neuf  j  pour  renouvcller  Se  entretenir  le  dcgrc  de  chaleur  ,  ou 
faire  profiter  le  plant. 

Lf»:  f';j'on   a  deux  couches  voifines  à   r^Jchaufîcr  ,    un    fcul  réchauiTcmcnt   fert  pour  les 
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deux  :  il  n'y  a  qu'à  remplir  de  fumier  le  fcntier  qui  les  fcparoit  ;  £>:  en  ce  cas  le  récliaufib* 
ment  doit  être  moins  fort  que  quand  il  n'y  a  qu'une  couche  ,  parce  que  le  fumier  ell  entre- 
tenu dans  fa  chaleur  par  le  voilinagc  des  deux  couches  :  mais  comme  il  n'en  eft  pas  de 
même  lorfqu'on  n'en  a  qu'une  à  réchauffer  ,  on  doit  alors  augmenter  l'cpaifTeur  du  fumier  , 
&  en  mettre  au  moins  deux  pieds  fur  tous  les  côtes  de  la  couche  ;  fouvent  même  il  en  finit 
mettre  plus  haut. 

On  renouvelle  les  rcchauftcmens  toutes  les  fois  que  la  couche  en  a  bcfoin  ;  ce  qui  va  d'or- 
dinaire à  huit  ou  dix  jours  :  mais  pour  renouveller  un  réchauflement ,  il  n'cft  pas  toujours 
ncceiïaire  d'en  faire  un  nouveau  ;  c'eft  allez  de  remuer  de  fond  en  comble  le  fumier  qui  y 
fervoit  ,  quand  il  n'cfl  pas  pourri  ,  fans  y  en  mêler  de  neuf;  ce  remuement  fuffit  à  foutcnir 
la  chaleur  encore  poiirhuit  ou  dix  jours  :  on  peut  même  ,  lorfqu'il  fait  chaud  ,  le  rc'chaufîèr  eu 
le  mouillant  raifonnablemcnt  ;  cela  rappelle  fes  forces  pour  cinq  à  fix  jours  :  mais  Çi  le  fu- 
mier cil  pourri  tout-à-fait ,  o;c  du  moins  pour  la  plus  grande  partie  ,  il  le  faut  absolument 
changer  ,  il  n'auroit  plus  allez  de  chaleur.  On  continue  ainfi  de  taire  ,  de  rem.uer  ,  de  rafraî- 
chir 8c  de  renouveller  les  récliaurtcmens  tant  que  les  plantes  en  ont  befoin. 

Les  rc'chauftbmens  font  merveille,  fur-tout  pour  l'of-'illo  ;  ils  la  font  pouHer  une  quin- 
zaine de  jours  avec  la  même  vigueur  qu'elle  pouffe  en  pleine  terre  au  mois  de  Mai  , 
mais  clic  périt  enfuite.  Il  en  ell  de  même  de  la  chicorée  fauvagc  ,  du  perfil  de  Macé- 
doine ,  Sec. 

C'cil  pourquoi  on  pratique  auflî  les  réchaulTcmcns  en  pleine  terre  ,  fur-tout  pour  les 
afperges  ;  parce  que  quand  elles  ont  été  arrachées  &  replantées  ,  elles  ne  font  pas  de  (î  beaux 
montans. 

Pour  faire  un  réchauffement  en  pleine  terre  ,  il  faut  vuider  cxaftement  la  terre  des  fen- 
tiers  qui  féparent  les  pLinclies  jufqu'à  la  profondeur  de  deux  bons  pieds ,  Se  y  mettre  à  la 
place  du  grand  fumier  ciiaud  ;  on  en  couvre  même  toute  la  pLaiche.  Lorlque  les  afperges 
ou  autres  plantes  commencent  à  pouffer  ,  on  les  cloche  ,  on  les  paillafTonne  ,  on  remue 
&  on  renouvelle  les  réchauftemens ,  Se  on  a  ainfi  de  beaux  légumes  dans  le  plus  fort  de 
l'hiver. 

Article    IL 


Plantes  du  Potager. 

L'abondance  Se  la  variété  des  produirions  du  potager  ,  eft  une  chofe  qui  mérite  toute  notre 
admiration  Se  notre  reconnoiflance  :  la  nature  y  eft  fans  cefle  dans  l'aûion  pour  nous  fournir 
des  vivres  :  elle  nous  nourrit  des  racines  de  quelques  plantes ,  des  feuilles  de  quelques  autres, 
des  côtes  de  celles-ci ,  des  premiers  jets  de  celles-là  :  il  y  en  a  qui  veulent  être  mangées 
dans  leur  verdure  ,  d'autres  ne  font  bonnes  que  dans  leur  maturité  :  c'elt  une  chofe  inépui- 
ftblc  qu'un  bon  potager  ,  Se  il  n'eft  point  de  jour  qu'on  puiffc  s'en  paflcr  ,  non  pas  même 
dans  les  i^iifons  ingrates  ,  ovi  les  productions  du  jardin  fout  à  l'abri  dans  les  ferres  Se  dans 
les  celliers. 


Abfinthc. 

Achc. 

Ail. 

Alléluia. 

Anis. 

Artichaux  verds  Se  violets. 

Afperges. 

lîafilic  grand  Se  petit. 

Baume. 

Rcttcraves. 

Bonne-dame  oit  Arrochc. 

Bonncts-de-prêtre. 

Bourrache. 

Buglofc. 


I.  Lijîe  des  Plantes  i^otagcres. 

Câpres  ordinaires  Sv  Capucines. 

Cardons   d'Lfpagne. 

Carottes. 

Céleri. 

Cerfeuil  ,   tant  ordinaire  que 

mufqué. 
Champignons. 
Cheruis. 
Chicons. 

Chicorées  de  toutes  fortes. 
Choux   de  toutes  fortes. 
Ciboule. 
Citrouille. 
Çivcs  d'Angleterre. 


Concombres. 

Coriandre. 

Corne-de-cerf. 

Carouges  ou  calebafles, 

CreHbn  alenois. 

Echalottes. 

Epinards. 

Effragon. 

Fenouil. 

Fèves, 

Fraifcs. 

Framboifcs. 

Grofcillcs. 

Haricots. 


Hyfopc. 
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Hyfope.' 

Laitues  de  toutes  fortes. 

Lavande. 

Laurier  franc. 

Mâches. 

Marjolaine. 

Mélifle. 

Melons. 

Navets. 

Oignons  blancs  &  rouges. 

Ofeille  grande,  petite Sironde. 

Panais. 

Patience. 

Perce-pierre    ou  pafle-pierre. 

Perfil   commun ,    frifé   &  de 


Macédoine. 
Pimprenelle. 
Pois   de  toutes  fortes. 
Poirée   ou  bettes. 
Poireaux. 
Poivre    d'Inde. 
Pommes    d'amour. 
Pommes  de  merveille. 
Potirons. 

Pourpier  verd   8c  doré. 
Radix. 
Raiponces. 
Raifms   de  treille. 
Raves. 
Regliffe. 


Rocamboles. 

Romarin. 

Roquette. 

Rue. 

Salfifis  communs  &  d'Efpagne, 

ou   fccrfonere. 
Sarriette. 
Sauge. 
Thym. 

Topinambour. 
Tripe-madame, 
Truffes. 
Verjus. 
Violettes. 


Ce  catalogue  de  plantes  compoferoit  plutôt  une  forêt  qu'un  jardin  ;  &  il  n'y  a  peut- 
être  que  le  grand  potager  de  Verfailles  où  toutes  ces  plantes  fe  trouvent.  De  fimples 
Particuliers  n'ont   qu'à  choifir  dans  cette  lifte  celles  qu'ils  voudront  avoir. 

II.  Sept  clajfes   de  Plantes  potagères. 

On  réduit  ordinairement  toutes  les  plantes  potagères  à  fept  clafTes  ,  qui  font  les  ra- 
cines ,  les  verdures  ,  les  falades  avec  leurs  fournitures  ,  les  plantes  fortes  ,  les  plantes 
odoriférantes  ,    les  légumes   &   les  fruits. 

1°.  Les  racines  font  la  betterave,  les  carottes,  les  panais,  les  navets,  les  raves,  les 
falfifis  &  fcorfoneres ,  les  cheruis ,  les  topinambours  ,  &c.  On  appelle  racines  les  bafes 
du  potager. 

z°.  Sous  le  nom  de  verdures ,  on  entend  les  choux ,  l'ofeille  ,  les  épinards ,  la  poirée  , 
la   bonne-dame  ,    la  bourrache  ,    la  buglofe  ,    la  patience  ,    le  perfil  ,    8cc. 

3°.  Les  falades  font  des  laitues  ,  dont  il  y  a  au  moins  quinze  fortes  toutes  dénommées 
ci-dcJous  ;  le  céleri  ,  la  chicorée  ,  les    mâches ,  les  raiponces ,   le  pourpier  &  le  cerfeuil. 

Et  pour  fournitures ,  le  baume ,  l'eftragon  ,  la  perce-pier.-e  ,  le  creffon  ,  Va  corne-de- 
cerf,    la  pimprenelle  ,    la  tripe-madame  ,   la   roquette  ,    la  capucine  ,   &c. 

4°.  Les  plantes  fortes ,  que  d'autres  appellent  fimplement  plantes  bulbeufes ,  c'eft-à-dirc  , 
ù  oignons  ou  caïeux  ,  font  les  oignons ,  les  cives  ,  les  ciboules  ,  l'ail  ,  l'échalotte  ,  la 
rocambole  &   les  poireaux. 

5''.  Les  plantes  odoriférantes ,  autrement  herbes  fines ,  font  l'abfinthc  ,  l'anîs  ,  le  balîlic  , 
le  baume  ,  la  camomille  ,  l'hyfope  ,  la  lavande  ,  le  laurier  ,  la  marjolaine  ,  la  méliffe  , 
le  romarin  ,  la  rue  ,  la  fauge  ,  le  thym  ,  les  violettes ,  &c.  On  appelle  plus  communé- 
ment ces  plantes  bordures ,  parce  qu'on  les  met  en  bordures. 

6"*.  Les  légumes ,  quoiqu'en  petit  nombre  ,  font  un  objet  confidérable  pour  la  nourriture 
&  les  provifions  ;  ce  font  les  pois  de  toutes  efpcces  ,  les  fcvcs  de  marais  ,  les  haricots 
&  les   lentilles. 

7".  Les  plantes  potagères  ,  qu'on  appelle  fruits  de  terres ,  font  la  partie  la  plus  impor- 
tante du  potager  ;  ce  font  les  melons ,  les  concombres  &  cornichons  ,  les  citrouilles , 
courges  longues  ,  calcbades  Se  potirons ,  les  artichaux  ,  les  afpcrges  ,  les  cardons  &  les 
cirdcs  ,  tant  de  poirée  que  d'ariichaux  ;  fans  parler  des  véritables  fruits  ,  comme  fraifes  , 
framboifes  ,  grofeilles  ,  tant  rouges,  violettes  &  perlées,  qu'épincufcs ,  verjus,  mufcats  , 
&  a;;ircs   raifins  de  treille   qu'on  cultive  tous   avec   honneur  bc  profit    dans  les  potagers. 

III.   Garniture  du  Potager. 

Le  Jardinier  doit  s'appliquer  à  avoir  de  tout  dans  fon  potager  ;  à  y  faire  durer  les 
]  '  ucs  dans  toutes  les  faifons  polliblcs ,  hâtives  tic  tardives;  à  bien  employer  tout  fou 
U-.cin,  enfortc  qu'il  n'y  ait  ni  coin  perdu,  ni  planche  qui  rcftc  un  peu  c!c   tcms  inutile. 

Tome    II,  I 
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Fourniture   d'automne. 

Comme  les  mois  de  Septembre  &  d'Oflobre  font  ceux  où  l'on  fréquente  le  plus  les  cam- 
pagnes &  les  jardins ,  où  les  Maîtres  vilîtent  leurs  biens ,  &  où  les  amis  fe  vont  ciicrcher 
aux  champs  ;  il  faut  alors  ,  pour  l'honneur  du  Jardinier  Se  le  profit  du  Maître  ,  que  le 
potager  foit  fourni  de  beaucoup  de  chicorée  blanche  ,  de  laitues  de  Gênes  &  de  roya- 
les ,  de  céleri  ,  de  cardons  d'Efpagne  ,  champignons  ,  concombres  ,  melons  ,  citrouilles  , 
raves ,  betteraves  ,  panais  ,  carottes  ,  cheruis ,  falfifis  de  deux  efpeces  ,  d'un  peu  d'épi- 
nards ,  même  de  pois  Se  haricots  jufqu'en  Novembre  ,  d'oignons  ,  de  ciboules ,  poireaux  , 
choux-fleurs  ,  choux  pommés ,  chcux  blonds  d'hiver  ,  d'ofeille  &  de  fournitures ,  outre 
ee   qui  eft  du  reflbrt  du  Jardin  fruitier. 

Fourniture  gracieufe  pour  Vliivcr, 

C'eft  principalement  dans  cette  faifon  qu'il  cfl  agréable  de  trouver  fon  potager  fourni 
de  douceurs.  Pour  cet  eftet  ,  en  automne  il  tant  faire  pUificurs  couches  :  fur  les  unes  on 
placera  des  laitues  ,  crêpes  blondes  ou  d'Aubcrvillcrs  ,  dont  on  mettra  fîx  fous  chaque 
cloclic  ;  fur  d'autres  on  plantera  fix  ou  fept  rangs  de  laitues  romaines  ;  fur  d'autres  on 
fcmera  de  l'ofeille  ,  &  de  petites  raves  qui  dureront  une  bonne  partie  de  l'hiver  j  enfin 
fur   d'autres  on   fcmera  des   petites    faladcs  qu'on   couvrira   de  cloches. 

Quand  les  laitues  qu'on  aura  plantées  commenceront  à  fc  toucher  ,  pour  les  faire  pom- 
mer on  mettra  fous  la  cloche  trois  petites  fourchettes  d'un  pouce  de  haut,  pour  leur  donner 
de  l'air  comme  on  le  fait  aux  melons ,  fans  quoi  elles  fondroient  :  lorfqu'il  gèlera  oa 
les   couvrira   avec  aiïez  de  paille   Se  de  foin  fcc  ,    pour  qu'elles  ne  puiflent    pas  geler. 

Il  ne  faut  point  mettre  de  cloches  fur  la  laitue  romaine  ,  mais  ficher  en  terre  tout- 
autour  de  la  couche  des  pieux  qui  débordent  la  laitue  de  quatre  doigts  ,  &  attacher 
d'un  pied  à  l'autre  du  travers  de  la  couche  de  l'oficr  fur  lequel  puifTent  pofer  de  petites 
perches  qu'on  mettra  en  longueur  pour  foutcnir  les  paillaffons  dont  on  couvrira  la 
couche  ;  puis  enfuite  jetter  de  bonne  paille  par-deffus  ,  de  manière  qu'il  n'y  ait  rien  à 
craindre  de  la  gelée.  Il  faut  faire  la  même  chofc  aux  couches  d'ofeille  ,  indépendamment 
des  cloches,  8c  donner  de  l'air  aux  couches  tous  les  jours  lorfqu'il  negcle  pas;  autrement 
tous   les  légumes    fondroient. 

Quand  on  veut  fervir  des  laitues  romaines  bien  blanches  dans  le  tems  que  la  neige  efl 
fur  la  terre  ,  il  en  faut  lier  un  nombre  tous  les  h::;:  ou  dix  jours  :  enfuite  les  bien  en- 
tourer de  paille  Se  de  foin  fec  ,  8<  les  couvrir  pour  qu'elles  ne  prennent  point  d'air  ;  avec 
ces  précautions  on  aura  de  tous  ces  légumes  pendant  tout  l'hiver. 

Fournitures  du  tems  de  Pâques, 

On  doit  en  cette  faifon  renniffantc  trouver  dan?  fon  potager  des  raves  &  de  petites 
falades  fur  couches  ,  du  pourpier  verd  Se  doré  ,  quelques  laitues  pommées ,  des  éj)in3rds , 
des  falfifis  des  deux  fortes ,  de  la  chicorée  fauvage  Se  toutes  fortes  de  racines ,  de  l'ofeille 
Se  des  poirécs ,    même  des  afperges. 

Fournitures   vers  la  Pentecôte. 

Beaucoup  de  laitues  pommées  de  plufieurs  efpeces  ,  entr'autrcs  la  crêpe-blonde  ,  la 
coquillée,  l'impériale  8<  les  chicons;  force  falades  de  toutes  fortes  Se  leurs  fournitures  ; 
de  la  poirée  ,  des  cardes  poirées ,  quelques  artichaux  ,  Se  du  perfil  ;  abondance  d'afperges, 
des  premiers  pois  verds  ,  toujours  quelques  raves  ,  quelques  concombres  ,  même  dei 
fraifes   Se  des  cerifes  pré:oces. 

I  V.  Naturel  des  plantes  potagères. 

Pour  apprendre  le  naturel  de  toiues  ces  diftcrentcs  plantes  ,  8c  pour  donner  ici  une  în- 
trodudion  méthodique  à  la  culture  du  potager ,  il  faut  les  partager  en  différens  titres ,  8c 
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Taflemblcr  dans  la  même  clafle  toutes  celles  qui  veulent  être  cultivées  de  la  même  manière  : 
cela  établira  les  principes  &  ouvrira  la  carrière  du  jardinage. 

1°.  Plantes  qui  rcjîent  en  place  où  on  les  fc nie. 

On  ne  tranfplante  point  les  carottes  ,  panais  ,  navets  ,  raves  ,  betteraves ,  cheruis , 
fcorfoneres  &  lalOris ,  le  perfu ,  le  cerfeuil,  la  corne-de-cerf,  le  credbn  alenois ,  la 
pimprenelle ,  la  poirée  à  couper  ,  le  pourpier  ,  l'ofeille  ,  la  patience  ,  les  épinards  ,  la 
chicorée  fauvage  ,  les  laitues  à  couper  ,  les  mâches  8c  les  raiponces  ,  les  pois  ,  les  fèves , 
l'ail ,  l'oignon  &  les  échalottes. 

2,°.  Plantes  qu  il  faut  tranfplanter. 

Les  cardes-poirées  ,  le  céleri ,  les  chicorées  blanches  &  les  laitues  ,  tant  à  lier  qu'à 
pommer  ,  à  moins  qu'elles  n'aient  été  femées  bien  clair  ou  éclaircies  ;  les  melons ,  les  con- 
combres ,  les  citrouilles ,  les  potirons. 

5°.  Plantes  que  Von  tranfplante  fi  Von  veut. 

Il  efl  indifférent  de  laifler  en  place  ou  de  tranfplanter  le  bafilic  ,  l'anis  ,  la  bourrache  , 
la  buglofe  ,  le  fenouil  ,  la  ciboule  ,  la  farriette  ,  le  thym ,  le  cerfeuil  mufquc  ,  les  capres- 
capucines ,  les  cardons  Se  les  afperges ,  quoiqu'ordinairement  on  les  feme  en  pépinière 
pour  les  tranfplanter  au  bout  d'un  an  Se  demi  ,    Sec. 

4^.  Plantes  dont  on  coupe  une  partie  des  feuilles  G"  des  racines  en  les  tranfplantant, 

Artichaux  ,  poirée  ,  céleri ,   poireaux  ,   &c. 

5°.  Celles  dont  on  ne  fait  que  rafraîchir  les  racines  ,  fans  toucher  aux  feuilles. 

■  Sont  les  chicorées  ,  les  laitues ,  l'ofeille  ,  les  capres-capucines  ,  la  fîrriette  ,  la  bonne- 
dame  ,  la  bourrache  ,  la  buglofe  ,  l'eftragon  ,  la  perce-pierre  ,  le  bafilic  ,  la  marjolaine  , 
les  violettes ,  l'allcluia ,  les  choux  ,  les  melons  ,  les  concombres  ,  les  polirons ,  le  pourpier 
&  les  raves  pour  graines ,   &  les  fraifiers. 


■/^.  Plantes  qui  fe  multiplient   d'elles-mêmes  fans  quon  les  feme. 

Il  y  a  certaines  plantes  qu'on  ne  multiplie  pas  de  graines ,  parce  que  celte  voie  ferolt 
trop  longue  ,  &c  qu'il  cft  plus  prompt  8c  plus  facile  de  les  provigncr  par  rejetions ,  traî- 
nafles  ,  boutures  ou  marcottes  :  telles  font  l'abfinthe  ,  l'ail,  l'allcluia,  les  artichaux,  le 
baume  ,  les  cives  d'Angleterre  ,  l'eftragon  ,  le  figuier  ,  les  frailiers  ,  les  framboilîcrs  , 
la  lavande ,  le  laurier  ,  la  marjolaine  ,  la  méliffe  ,  rofeillc  ,  la  faugc  ,  le  thym  ,  la 
tripe-madame  ,  la  vigne  &  les  violettes. 

Vail  fe  multiplie  par  les  caïçux  ou  gouflcs  qui  fc  forment  en  icrrc  au  pied  du  planu 
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VaUeîuia  par  des  traînafles  eu  rejetions  qui  fortent  du  pied  ,  comme  aux  fraifiers  8c 
vioiicrs. 

Les  artichaux  fe  multiplient  de  leurs  œilletons ,   rarement  de  graines. 

Le  baume  &  Veftrc.gon  de  traînafles  ou  de  boutures. 

Les  cives  d'Angleterre  des  petits  rcjcttons  qu'on  trouve  autour  de  leurs  touffes ,  &  qu'on 
replante. 

Les  fraifiers  blancs  ou  rouges  ,  de  même  que  les  caprons  ,  par  des  traînafles  ,  qui  font 
lies  efpeces  de  filets  rampans  fur  terre  ,  qui  prennent  aifémeiu  racines  à  l'endroit  des 
nœuds  qu'on  y  voit. 

Les  framboijicrs  blancs  &  rouges ,   par  des  rejettons  d'un  an  qu'on  replante  au  printems. 

Les  grofeillers  rougcs  OU  blancs  à-peu-près  de  même  par  des  rejettons  qui  viennent  du 
pied  ,  &  par  des  boutures  qu'on  tranfplante  au  printems. 

L'hyfope  par   des  rejettons, 

La  lavande  de  graines  &  de  vieux  pieds  replantes. 

Le  laurier  de  graines  &  par  marcottes. 

La  mélifje   de  traînafles   &  de   boutures. 

L'ofeitle  ronde  par  rejettons  &  par  traînafles  feulement. 

La    rue  uniquement  par   boutures  &  par  marcottes ,   quoiqu'elle  faflc  de  la  graine. 

La  rocambole   p.ir  gonfles  8c  graines. 

Le  romarin  de  branches  un  peu  enracinées  &  de  graines. 

Lafauge  par  des  rejettons   un  peu  enracinés. 

Le  thym  par  rejettons  enracinés   plus  vite  que  par  graines. 

La  tripe-madame  de  l'un   &.  de  l'autre. 

Les  violiers  doubles  ou   fimples  ,    plutôt  de  rejettons  que  de  graine». 

8*^.  Plantes  vivaces. 

On  appelle  ainfi  les  plantes  qui  fubfîflent  pendant  plufieurs  annc'es  :  &  les  unes  ne  produî- 
fcnt  qu'une  fois  l'an  ,  ce  font  les  artichaux  ,  les  afpergcs  ,  les  fraifiers  ;  mais  aufll  ils  fc  con- 
fcrvent  fort  long-tcms. 

Les  autres  produifent  plufieurs  fois  de  fuite  dans  la  même  année  :  ce  font  l'ofeille  ,  la 
patience  ,  l'alleluia  ,  le  fenouil  ,  toutes  les  bordures  ,  la  pimprenellc  ,  le  cerfeuil  ,  le 
perfil  ,  même  celui  de  Macédoine  ,  la  chicorée  fauvage  ,  le  baume  ,  l'cdragon  ,  la  perce- 
pierre. 

9°.   Plantes  annuelles. 

On  oppofe  aux  vivaces  les  plantes  annuelles ,  parce  qu'elles  pcriflent  dans  l'année  après 
avoir  donné  leurs  produâions  :  telles  font  les  laitues  de  toutes  efpeces  ,  la  chicorée  or- 
dinaire ,  les  pois  ,  les  fèves ,  les  cardons  ,  les  melons  ,  les  concombres  ,  les  citrouilles , 
les  oignons  ,  les  poireaux  ,  le  céleri  ,  la  bonne-dame  ,  les  betteraves ,  les  carottes  ,  8c 
généralement  toutes  les  plantes  qui    n'entrent  dans  nos  ufagcs  que   par  leurs  racines. 

io°.    Plantes  qui  aiment  les  terres  fortes. 

Les  artichaux  ,  les  choux-fleurs ,  les  cardes-poirces  ,  les  oignons ,  les  cardons  ,  le  cé- 
leri ,  les  betteraves  8c    toutes  les  autres  racines. 

11°.  Plantes   qui  fe  plaifent  en  terres  Lgeres. 

Toutes  les  menues   plantes  ,  même  les  pois  8c  les  fèves. 

12°.    Plantes  qui  veulent  beaucoup  d'arrofcmcns. 

Les  laitues  S;  choux  de  toutes  fortes ,  les  chicorées  ,  le  pourpier  des  deux  efpeces ,  les 
ï"aves  ,  céleri  ,  artichaux  ,  cardons  ,  melons  ,  concombres  ,  oignons  blancs  du  mois  de 
Mai ,  S  bafilic  :  c'cft  pourquoi  il  faut  les  mettre  à  portée  de  l'eau  pour  faciliter  les  arro- 
femenf. 
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13°.  Plantes  qui  demandent  peu  d'arrofemens. 

Les  racines ,  les  aiperges  ,  les  plantes  fortes  ,  les  bordures ,  les  légumes  ,  les  épinards , 
l'ofcille  ,  la  patience  ,  le  perfil  ,  la  bourrache  8c  la  buglofe  ;  d'autant  qu'on  ne  met 
guère  toutes  ces  plantes   que    dans  des  terres   tbrtes  qui  ont  allez  d'humidité  par   elles- 

V.  Economie  du  Potager. 


mêmes. 
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Comme  il  y  a  beaucoup  de  ces  plantes  dont  on  confom.me  une  plus  grande  quantité 
que  d'autres  ,  ou  qui  demandent  plus  d'ctendue  ,  l'on  doit  donner  à  chacune  leur  planche 
ou  leur  quarré  ,  à-peu-près  comme  je  l'ai  dit  ci-deiîus ,  afin  que  tout  foit  uniforme  & 
bien  cultivé. 

On  y  mettra  les  herbes  fines  en  bordures.  Les  plates-bandes  pourront  être  bordées  , 
dans  le  tems ,  de  laitues  à  pommer  ou  autres  chofes  ;  &  les  labours  des  cfpalicrs  qui  ont 
des  expofitions  favorables  ,  feront  employées  dans  les  coir.menccmens  à  quelques  ados 
pour  les  pois ,  ou  autres  fruits  hâtifs. 

Ce  ménagement  de  terrein  fera  encore  plus  utile  ,  fi  l'on  fait  faire  un  bon  ufage  des 
places  qui  feront  laiflees  vuides  par  les  plantes  paffageres.  Ainfi  le  quarré  des  laitues  à 
replanter  pour  le  printems  Se  l'été  ,  peut  être  employé  enfuite  en  chicorée  blanche  pour 
l'automne  Se  l'hiver  ;  celui  des  pois  Se  fèves  ,  pour  les  choux  d'hiver  ;  celui  du  cerfeuil  , 
du  pourpier  ,  Sec.   pour  des   épinards  à  la  fin  de  l'été  ,    8c  ainfi  du  refte. 

Pour  pratiquer  cette  fruftueufe  économie,  il  eft  de  conféquence  de  favoir  combien  de 
tems  chaque  plante  occupe  l'endroit  où  elle  eft  mile  ,  afin  de  favoir  à  point  nommé  en 
préparer  d'autres  qui  puilfent  y  fuccéder  ;  enforte  qu'il  ne  rcfte  jamais  de  terre  inutile 
dans  un  potager. 

n.    Durée  des    Plantes  potagères. 

11  faut  donc  cbferver  que  les  afpergcs  font  celles  qui  durent  p!us  long-tems.  On  peut 
les  laifler  en  place  jufqu'à  dix  ,  douze  Se  quinze  ans  ;  au  bout  defquels  on  en  replantera 
un  autre  quarré  ,  fans  détruire  l'ancien  que  quand  le  nouveau  portera  de  greffes  af- 
perges  :  ce  qui  n'arrive  guère  que  la  troifieme  ou  quatrième  année  après  qu'on  les  a 
îemées  ou  replantées.  C'eft  pourquoi  il  eft  bon  d'avoir  la  précaution  d'en  faire  de  nou- 
veaux quarrés  trois  ou  quatre  ans  avant  la  décadence  des  anciens. 

On  doit  renouveller  un  des  quarrés  d'artichaux  tous  les  quatre  ou  cinq  ans  au  plus  ,, 
8c  quelquefois   dès  la   troifieme  année. 

Les  framboifiers  Se  grofeillers  durent   des   huit  8c  dix  ans ,  8c  les  fraifiers  trois  ans. 

Les    bordures    d'abfinthe   ,  d'hyfope  ,  lavande   ,    marjolaine  ,   rue   ,  romarin  ,  fnuge  , 

thym  ,  violettes ,  8cc.  peuvent  fubfifter  en  place   trois  ou  quatre  ans  ,   pourvu  qu'un  hiver 

extraordinaire  ne  les  endommage   pas.   Il  n'y  a  qu'à  les   tondre  un  peu  ras  tous  les  étés. 

Le  baume  ,  le  cerfeuil  mufqué  ,  l'alleluia  ,  l'ofeille  ,  la  patience  ,  l'eftragon ,  la  perce- 
pierre  ,  le  perfil  de  Macédoine  ,  la  tripe-madame ,  Sec.  peuvent  aufli  durer  trois  ou  qua- 
tre ans. 

L'anis  ,  le  perfil  ordinaire  ,  la  pimprenellc  ,  le  fenouil  ,  le  fcorfoncrc  ,  le  falfifis  com- 
mun 8c  la  chicorée  fauvagc  ,    fubfiftent  deux  ans. 

La  poirée  ,   foit  à  couper  ou  à  cardes  ,   Se  les  ciboules  durent  d'un  printems  à  l'autre. 

Les  betteraves  ,  cardons  d'Efpagnc  ,  carottes ,  cheruis ,_  choux  pommés  ,  choux  de  Mi- 
lan ,  choux-fleurs  ,  citrouilles  ,  bourrache  ,  buglofe  ,  corne-dcccrf  ,  potirons  ,  panais  , 
poireaux  ,  8cc.  occupent  leur  place  environ  neuf  mois  ,  à  compter  du  printems  qu'ils  ont 
çtc  femés ,  jufqu'à  la  fin  de  l'automne. 

Les  oignons  ,  l'ail  ,  les  échaîottes  ,  concombres  ,  melons  ,  8c  les  prefnicrs  navets ,  n'oc- 
cupent la  leur  que  le  printems  8c  l'été  :  ainfi  au  bout  de  ce  tcms-là  on  peut  y  fubftitucr 
quelqu'autre  chofe  pour  l'automne  8c  pour  l'hiver. 

Les  pois  hâtifs  ,  depuis  Novembre  qu'on  les  femc  ,  font  cjj  place  C[)(.  à  fcpi  mois  ;  8c 
les  autres  pois  y  font  quatre  à  cinq  mois  fculc-mcni  ,  aulTi-bicn  que  les  fcvcs  ordinaires 
8c   les  haricots. 

Les  raves  ,  le  pourpier  ,  le  cerfeuil  commun  ,  n'occupent  leur  placQ  que  cinq  ou  lus 
lemaincs ,  aulD  en  doit-on  fcmcr  l'été  tous  les  quinzg  jours. 
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Les  chicorées  blanches  ,  bonne-dame ,  crcflbn  alenoîs  ,  &  toutes  fortes  de  laitues ,  tant 
à  pommer  qu'à  lier  ,  occupent  les  leurs  environ  deux  mois. 

_  Les  couches  à   champignons  font  trois  mois  à  chancir  ,  &  trois  mois  à  donner  du  fruit  : 
ainfi  au  bout  de  fix  mois  la  place  elt  libre  ;    mais  on  en  tait  dans  toutes  les  faifons. 

Enfin  les  mâches  &  les  épinards  font  mis  en  place  de  ce  qui  ne  palTe  pas  l'ctc  ,  &  y  font 
l'automne  îk  l'hiver  ,  de  même  que  les  choux  d'hiver  &  autres  plantes  de  cette  faifon. 

VIL  Terres  &  expofitions  propres  à  chaque  Plante  potagère. 

Refle  maintenant  à  aîlîgner  à  ces  différentes  plantes  les  terres  &  les  expofîtions  qui  leur 
conviennent  le  mieux  ;  car  on  n'a  pas  toujours  de  ces  tonds  incpuifables  Se  féconds  par- 
tout :  on  elt  bien  plus  fouvent  réduit  à  fe  fervir  d'un  terroir  défectueux  par  féchereffe  ou  par 
humidité  :  celle-ci  eft  même  plus  difficile  à  combattre  que  la  fcchereHe,  car  l'humidité  eft 
toujours  accompagnée  d'un  froid  radical  ,  qui  retarde  les  productions  &  pourrit  les  plantes. 
On  vient  bien  plus  aifément  à  bout  des  terres  fcches  ,  par  les  amendemens  &  les  arrofcmens  : 
on  a  même  la  fatistadtion  d'y  voir  des  productions  plus  hâtives  &  de  meilleur  goût. 

Bon  Fonds. 

I.  Si  l'on  eft  aficz  heureux  pour  avoir  de  ces  fonds  riches  ,  qu'on  appelle  communément 
fables  noirs  ,  dans  Icfquels  il  fe  trouve  un  jufte  tempérament  du  fcc  Si  de  l'humide  ;  s'ils  font 
avec  cela  en  bonne  difpofition  ,  comme  ils  ont  un  fel  inépuifable  de  fécondité  ,  beaucoup 
de  fîcilité  pour  les  labours  &  pour  être  pénétrés  des  eaux  pluviales  ,  on  peut  y  femcr  Se 
planter  indifteremment  par-tout  ,  quelque  forte  de  légumes  &.  de  plantes  que  ce  puilTe  être  , 
avec  affurancc  qu'ils  y  réuiîîront. 

Cependant  les  expofitions  du  levant  &  du  midi  font  toujours  plus  propres  que  celles  du 
couchant  Se  du  nord  pour  donner  de  bonnes  productions  ,  &.  pour  les  donner  de  bonne  heure: 
on  y  met  particulièrement  les  melons  ,  les  fraifiers  ,  les  pois  hâtifs  ,  les  mufcats ,  &c.  Réci- 
proquement le  couchant  Se  le  nord  ont  cet  avantage  ;  que  les  plantes  s'y  confervent  plus 
long-tcms  Se  en  bon  état ,  Se  font  exemptes  des  fortes  imprcHlons  qui  dans  les  chaleurs  de 
l'été  grillent  tout,   Se  font  monter  trop  tôt  les  plantes  en  graine. 

Ces  bons  fonds  ont  l'incommodité  qu'il  y  faut  farder  beaucoup  ,  parce  que  la  terre  y  eft 
fi  féconde  ,  qu'elle  produit  une  très- grande  quantité  de  mauvaifes  herbes  parmi  les  bonnes. 
Une  chofe  qu'on  ne  doit  pas  manquer  d'y  faire  ,  non  plus  qu'en  toutes  fortes  de  terres  , 
ç'eil  de  changer  fouvent  les  plantes  S;  légume»  de  place. 

Fonds  inégal  6*  mêlé. 

I I.  Si  le  fonds  n'eft  pas  également  bon  par-tout ,  foit  de  fa  nature  ,  ou  à  caufe  de  fa  fitua- 
tîon  Se  de  fon  trop  de  pente  ,  c'eft  alors  que  l'induf^rie  du  Jardinier  doit  paroître  à  placer 
chaque  plante  dans  l'endroit  où  elle  peut  mieux  réuflîr.  Par  exemple  ,  l'un  fera  propre  pour 
les  cliofes  hâtives  Se  pour  les  nouveautés  du  printems  ;  Se  l'autre  pour  ce  qui  a  befoin  d'être 
plus  tardif.  Les  terres  feches,  légères  Se  fablonneufes  font  bonnes  pour  ces  premières  produc- 
tions :  on  peut  même  en  efpérer  dans  celles  qui  ,  quoiqu'un  peu  fortes  ,  ont  quelque 
pente  vers  le  midi  ou  vers  le  levant ,  Se  font  adoflccs  à  une  montagne  ou  à  de  grandes  mu- 
railles qui  les  couvrent  des  vents  froids.  Les  terres  grades  ,  fortes  Se  humides  ont  au-con- 
traire  moins  de  difpofition  pour  ces  nouveautés  ;  mais  aufli  elles  donnent  des  légumes  plus 
gros  Se  mieux  nourris  ,  Se  demandent  des  arrofemens  plus  médiocres  Se  moins  fréquens  ; 
ainfi  chaque  fonds  peut  avoir  fon  avantage. 

Ter  rein  fec. 

HT.  Si  l'on  fc  trouve  daris  un  fonds  aride  ou  dans  une  colline  ,  pour  avoir  de  tout  dans 
fon  pota-cr  ,  le  parti  qu'il  y  aura  à  prendre  ,  fuppofc  qu'on  ait  la  commodité  de  l'eau  Si 
du  tumicr  pour  amender,  fera  i°.  de  choifir  les  endroits  les  moins  fecs  pour  y  mettre  les 
plantes  qui  veulent  un  peu  d'humidité  5  favoir  ,  ariichaux  ,  betteraves ,  fcorfonere  ,  fallifis , 
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earottes  ,  panais ,  cheruis ,  carde-po".rée  ,  choux-fleurs  &  choux  pommés  ,  cpinards  ,  pois  or- 
dinaires ,  teves ,  grofeilles  ,  framboifes  ,  oignons  ,  ciboules,  poireaux  ,  pcrlil  ,  ofeille  ,  pa- 
tience ,  raves  ,   bourrache  ,  bugloie ,  herbes  fines  ,  &c. 

2°.  A  l'égard  des  lieux  plus  arides  ,  on  y  mettra  les  chicorées ,  les  laitues  de  toutes  les 
failons  ,  le  cerfeuil ,  l'eftragon  ,  le  bahlic  ,  la  pimprenelle  ,  le  baume  ,  l'ail ,  les  échalottes , 
les  choux  d'hiver  ,  les  couches  de  toutes  fortes  de  plants  &  de  petites  falades. 

3°.  On  plantera  dans  ces  mêmes  endroits  tout  ce  qu'on  voudra  avoir  de  raifin. 

4°.  On  efpacera  les  légumes  d'une  diflance  médiocre  ,  parce  qu'ils  n'y  deviendront  pas  fi 
gros  que  dans  les  terres  plus  gralTes  ;  &  on  prendra  foin,  comme  je  l'ai  d-ija  dit  ailleurs , 
de  tenir  les  allées  &  les  fentiers  plus  haut  que  les  labours ,  tant  pour  y  attirer  les  eaux  des 
pluies  qui  fe  répandroient  inutilement  dans  les  allées ,  que  pour  profiter  davantage  des 
arrofemens. 

5°.  Après  cela  ,  s'il  fe  peut  trouver  quelque  endroit  tempéré  approchant  entre  le  fec  8c 
l'humide  ,  on  le  choifira  pour  y  élever  les  afperges  ,  le  céleri  ,  les  cardons  ,  les  fraifcs  ,  &c. 
parce  que  ces  fortes  de  plantes  languilfent  de  fécherefle  dans  les  lieux  trop  arides  ,  &  pourrif- 
fent  dans  ceux  qui  font  trop  humides. 

6°.  Aux  pieds  des  murailles  du  nord  ,  on  placera  l'alleluia  ,  les  fraifes  tardives  ,  les  fram- 
boifes ,  les  bourdelais  &  le  verjus.  Dans  la  plate-bande  de  cette  expofition  on  fera  les  pé- 
pinières de  fraifiers ,  on  y  femera  des  mâches  ,  des  raiponces  5c  du  cerfeuil  tout  l'été  ;  ce 
que  l'on  doit  obferver  en  toute  forte  de  terrein. 

7°.  Si  l'on  eft  curieux  de  nouveautés ,  lï;  pied  des  murs  du  midi  &  du  levant  y  feront  très- 
favorables  :  on  y  aura,  par  exemple,  des  laitues  pommées  au  commencement  d'Avril,  des 
fraifes  &  des  pois  hâtifs  au  commencement  de  Ma'ï',  &c.  On  mettra  aux  pieds  de  ces  mêmes 
murs  la  perce-pierre  ,  qu'on  ne  peut  guère  avoir  autrement  en  toute  forte  de  potagers.  Les. 
labours  voifms  feront  pour  le  plant  des  choux  pommés  en  pépinière  ,  &  pour  y  femer  des 
laitues  d'hiver  ,  c'efl-à-dire  ,  des  laitues  à  coquilles  ,  pour  y  relier  pendant  l'automne  & 
l'hiver  ,  &  le  printems  enfuite  on  les  replantera  en  place.  Pendant  l'hiver  on  n'oubliera 
pas  de  jetter  fur  ces  labours  fur-tout  du  côté  du  levant  ,  le  plus  de  neiges  que  l'on  pourra 
pour  y  faire  comme  un  magafin  d'humidité  contre  les  chaleurs  violentes  de  l'été,  &  contre 
la  difette  des  pluies  dans  ces  terroirs  arides. 

Terres  humides  &  grajjcs, 

IV.  On  obfervera  le  contraire  de  tout  ce  qui  vient  d'être  dit ,  fi  l'on  a  un  fonds  humide 
&  gras  ,  après  qu'on  l'aura  ameubli  &  defleché  autant  qu'il  aura  été  pofiîble  ;  car  autrement 
il  ne  feroit  propre  qu'à  produire  de  mauvaifes  herbes. 

On  choifira  donc  les  endroits  qui  feront  les  moins  humides ,  foit  par  leur  fituation  8c 
leur  nature  ,  foit  par  le  foin  que  l'on  y  apportera  ,  comme  les  meilleurs  pour  toutes  chofes. 
On  y  mettra  principalement  les  afperges  ,  les  artichaux  ,  les  chicorées  fauvages  ,  les  frai- 
fes ,  8c  le  relie  de  ce  qui  occupe  fa  place  les  années  entières ,  excepté  les  grofeilles  Se  les 
framboifes. 

Dans  les  autres  endroits  on  placera  ce  qui  demande  moins  de  tems  en  été  pour  venir 
à  fa  perfection  ;  favoir  ,  les  falades ,  les  pois ,  les  fèves ,  les  raves  ,  même  les  cardons 
8c   le  céleri. 

Et  parce  que  dans  ces  lieux  gras  8c  humides  les  plantes  y  viennent  grofles  5c  grandes , 
on  les  retiendra  plus  éloignées  que  dans  les  lieux  fecs  ;  5;  l'on  difpofera  les  planches  8c 
les  labours  de  manière  qu'étant  plus  élevés  que  les  allées  ,8c  les  fentiers,  ils  s'y  puiflcnt 
décharger  des  eaux  fuperflues  ,  8c  s'égoutter  :  ainfi  ,  au-licii  que  les  planches  des  afperges 
8c  du  céleri  ,  doivent  cire  creufcs  dans  les  lieux  fccs  ,  elles  ne  le  feront  point  ici  ,  non 
plus  que   pour  les    falades  8c  les   fraifiers. 

Ln  potager ,  conduit  fuivant  toutes  ces  règles  ,  réufilra  à  fouhait ,  en  y  donnant  à  chaque 
plante  fa  culture  particulière  ,  comme  nous  Talions  dire  dans  le  Ciiapitre  fuivant  ,  après 
que  nous  aurons    dit    quelque  chofe  des   graines  qui  font   la  bafc  du  potager. 

Vlll.   Semaille ,    récolte  &   durcc   des    Grdincs  potagères, 
I*.  Il  cfl  important   à    un  Jardinier  de    recueillir   lui-mcmc    toutes  les   graines   qu'il 
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emploie",   afin  qu'il  foit  sûr  de  l'àgc  &  de  la  qualité  de  ce  qu'il  feme  ,   Se  qu'il  n'ait  point 
lu  dépenle   de  l'achat  à  faire. 

Pour  cet  cftet,  il  doit  laifler  monter  un  peu  de  toutes  les  plantes,  des  plus  hâtives 
8c  des  meilleures  :  &  comme  il  n'eft  pas  gracieux  à  la  vue  que  toutes  ces  plantes  montées 
l'oient  éparfes  dans  un  jardin,  dans  les  jardins  bien  conduits  le  Jardinier  choilît  un  des 
quarrés  du  jardin  ,  où  il  feme  &  plante  de  tous  les  légumes  dont  il  veut  avoir  de  la 
graine  ;  cela  forme  une  pépinière  de  graine  qui  eft  plus  propre  &  plus  facile  à  garnir 
d'épouvantails  ,  pour  empêcher  les  oifeaux  de   venir   manger  les   graines. 

2°.  Ce  n'eft  point  aux  degrés  de  la  lune ,  mais  aux  faifons  propres  à  chaque  graine  , 
qu'il  faut  s'attacher  pour  les  femer. 

Dans  les  premiers  jours  d'Avril ,  ou  à  la  fin  de  Mars  dans    les  endroits  plus  chauds  , 
on  doit  femer  les  panais,   les  carottes,  les  betteraves  ,  les  falfifis  d'Efpagne  ,  le  poireau, 
l'oignon  8c  la  grorte    ciboule.     Toutes   ces   graines   doivent  fe  femer   à  la   volée  ,  c'eft-à- 
dire  ,  fans  fiire  de   rayons    dans  les   planches  ,    afin  qu'il   y  ait  de  la    graine    par-tout  , 
faire  les    planches  de   quatre  pieds    de  large  ,  &   femer  chaque  graine  fcparément.    Après 
yvoir  femé ,  on  doit  herfer  la  terre  avec  des  fourches ,    afin  d'enterrer  la  graine  ;  &  pour 
bien  faire  ,   il  eft  bon   d'y   répandre  également  par-deiïiis   trois  lignes  d'épaiffeur  de  terreau 
de  vieilles  couches  ;   enfuitc  battre  bien  les  planches  avec  le|  dos  de   la  bêche  ,  pour  fonder 
parfaitement   la  terre  ,    la  graine  8c  le   terreau  ;   moyennant    quoi  les   graines  lèvent  plus 
promptcment ,  elles  viennent  bien  mieux  ,     8c    le   foleil    ne    peut   pas   manger    f\    vite  le 
terreau    qu'on  y    met.    On   ne    doit    jamais     femer    ces   graines   avant   le    tems     marqué 
ci-dcfl"us  ;   car    la  terre  qui   eft  encore    trop  froide  les  pourriroit,   8c    les   gelées  blanches 
en  feroient   périr  beaucoup  après  être   levées  ;  enforte  qu'au-lieu  d'avancer  on  fc  trouveroit 
fouvent  reculé,   8c    obligé    de  femer  une   féconde   fois  8c  plus   tard. 

Les  choux-fleurs  fc  fement  dans  le  même  tems  fur  couche.  On  en  feme  auftî  dans  le 
mois    de  Mai  fur  terre  ,  pour  garder   l'hiver. 

11  faut  femer  fur  couche  le  céleri  dans  le  mois  d'Avril;  en  le  femant  plutôt,  il  en 
monte  beaucoup  en  graine  ,  8c  il  eft  dur-  On  peut  en  femer  aufli  fur  terre  au  commencement 
de    Mai  ,    pour   en  avoir  du  tardif. 

On  doit  commencer  le  fix  Mai  à  femer  de  la  chicorée  friféc,  8c  continuer  à  en  femer 
un  peu  tous,  les  quinze  jours  jufques  dans  les  premiers  jours  d'Août ,  afin  d'en  avoir  dans 
toutes  les  faifons.    La  fauvage  ne  fe  feme   qu'à  la  fin  de  Mai. 

I.,es  raves  ,  la  laitue  8c  le  pourpier  fe  fement  tous  les  mois  de  l'année.  Pour  en  avoir 
dans  toutes  les  faifons,  il  ùut  en  femer  tous  les  quinze  jours,  8c  les  femer  fur  couche 
quand  il  n'eft  plus  tems   de  le   Hùre  fur    terre. 

I^a  petite  ciboule  d'Angleterre  ,  l'eftragon  8c  la  perce-pierre  ne  fe  fement  que  rarement , 
parce  que  ces  fortes  de  plantes  fe  multiplient  par  elles-mêmes  ;  en  les  changeant  de  place 
tous  les  ans ,  d'une  plante  on  en  ftit  plufieurs. 

I.'anis  de   Verdun,   la  roquette,  la   corne-de-cerf,  le  crefTon  alenois  8c  la  pimprenelle 
font  des   petites  fournitures  de  filades  qui  fe   fement  pendant  tout  l'été  :   l'hiver    on    les 
feme  fur  couche  ,  à  la  réferve  de  la  pimprenelle  qui  ne  fe    feme   jamais  que  fur    terre. 
L'ofeille  fe  feme   tous   les  ans  au   mois  de   Mars. 

Le  peiiil  fe  feme  en    Avril  par  rang  ,  pour  qu'il  foit  plus   aifé  à  nettoyer  8c  à  ferfouir. 
Le  cerfeuil  levé   en  tout  tems  ,  même  fous  la  neige  :  on  en  feme  tous  les  mois  de  l'année. 
Après   qu'on  a  femé  toutes  les    graines,   il  eft  bon  de   mettre  deffus  ,  ainfi   que   je    l'ai 
déjà  dit  ,   un  peu   de  terreau  ;  cela   les   fume  8c  les  fait  mieux  lever. 

3°.  A  mefure  que  les  graines  m.ûriflent  il  faut  les  ramaffer  avant  qu'elles  fe  perdent, 
8c  mettre  chaque  efpece  féparémcnt  dans  un  fac  fur  lequel  on  écrira  le  nom  de  la  graine, 
8c  l'année  où  on  la  recueille ,  attendu  qu'elles  ne  fe  gardent  pas  toutes  également  long- 
tcms. 

Les  graines  de  melons  8c  de  concombres  fe  gardent  cinq  ou  fix  ans ,  Se  font  meilleures 
gardées   que   nouvelles. 

Les  graines  de    laitues,  de  chicorée  frifée  8c  fauvage  ,  d'ofeillc  ,  de  rave,  de  doucette, 
de    pourpier,  de   choux  pommés    8c    de   Milan  ,   8c   de    choux    à  large  côte  ,   fe  gardent 
quatre  à   cinq  ans. 
Les  graines  de  radix  Se  de  navçts  fe  gardent  quajtre  années. 

Les  graines  de  corne-de-cerf,  de  roquette  ,  d'afpergcs,  de  falfifis  d'Efpagne  noirs  8c  blancs  , 

de 
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ce    betteraves  ,    de    carottes  ,    de    panais   Si    de  poire'es   fe  gardent  trois   ans. 

Les   graines  de  cerfeuil  Se  de  cre(Ton  alenois   fe  gardent  deux  à  trois  ans. 

Les  graines  de  pimprenelle  &  d'arroche  le  gardent  deux  ans  ;  &  celles  de  grcHTe  ci- 
boule ,  d'oignon  &  de  perfil ,  ne  fe  gardent  que  deux  ans  tout-au-plus.  Voilà  ce  qu'il 
faut  favoir  pour  n'être  pas  trompé  aux  graines    que  l'on  feme. 


CHAPITRE     IL 

De  la   Culture  particulière   des  Plantes  potagères,  par  ordre  alphabétique. 

ABSINTHE,  a  la  tigerameufe,  les  feuilles  blanches  &  fort  dccoupe'es ,  la  fleur  petite 
&  de:  couleur  d'or;  8c  fa  graine,  qu'on  recueille  vers  le  mois  d'Août,  eft  défigure 
bizarre  ,  jaunâtre  par  le  gros  bout ,  8c  tirant  un  peu  fur  le  noir  par  l'autre  bout.  O.î 
ne  plante  de  l'abfmtiie  qu'en  bordure  ,  dans  quelque  endroit  dérouc  du  jardin  ,  feulement 
pour  "n'en  point  manquer  dans  le  befoin  ,  parce  que  cette  plante  a  beaucoup  de  vertus 
médicinales.  Elle  fe  multiplie  de  graine  ,  de  boutures  8c  de  marcottes  :  mais  comme  \.\ 
graine  en  eil  très-légere  ,  Se  par  conféquent  fort  difficile  à,  vanner,  on  prend  ordinairement 
la  voie  des  boutures  ou  des  marcottes  pour  la  multiplier.  On  la  plante  au  cordeau ,  de 
même  que  les  autres  bordures  ,  à  deux  ou  trois  pouces  de  diftance ,  8c  cinq  ou  fix  avant 
en  terre.  Il  eft  bon  de  les  tondre  tous  les  ans  au  printems  ,  8c  de  les  renouveller  de 
deux  en  deux  ans  ,  pour  en  ôter  les  plus  vieux   pieds. 

AcHE  ,  eft  une  efpece  de  perfil  qui  a  la  tige  creufe ,  tendre  8c  veinée ,  plus  grande  8c 
plus  grenue  que  le  perfil  ordinaire  ;  les  feuilles  larges ,  fort  découpées  ,  Se  tirant  fur 
le  rouge  ;  le  feuillage  femblable  à  celui  du  romarin ,  tout  entaifé  de  fleurs  :  il  jette  au 
haut  de  fes  branches  un  bouquet  garni  de  plufieurs  petits  boutons  avec  fa  fleur ,  Se  il 
fleurit  en  Juillet  Se  Août. 

Il  ne  fe  multiplie  que  de  graine  ;  elle  eft  roufsâtre  ,  ovale  8c  rayée  ,  plus  élevée  d'un 
côté  que  de  l'autre  ,  fort  pleine  Se  aromatique  :  il  en  eft  tout  chargé. 

Il  aime  les  lieux  ombrageux  Se  humides. 

On  le  met  au  rang  des  herbes  bonnes  à  manger  ;  fa  racine  fe  mange  crue  Se  cuire , 
8e  elle  a  plufieurs  vertus  médicinales. 

Ail,  tft  produit  par  des  caïeux  qui  fe  forment  en  terre  autour  du  pied,  Se  qui  font 
tous  enfemble  une  efpece  d'oignon  :  on  appelle  ces  caïeux  des  goufles  d'ail.  Pour  le  mul- 
tiplier on  remet  ces  caïeux  en  terre  au  mois  de  Mars  ou  d'Avril ,  à  quatre  pouces  de 
profondeur  ,  8c  à  trois  ou  quatre  de  diftance  les  unes  des  autres  :  on  les  fort  de  terre 
vers  la  fin  de  Juillet ,  8c  on  les  met  fécher  pour  les  garder  enfuite  d'une  année  à  l'autre» 
dans  un  lieu  qui  ne  foit  pas  humide.  La  même  terre  ne  peut  pas  porter  de  l'ail  deux 
années  ic  fuite  ;  8c  cette  plante  craint ,  dit  de  Sarrcs  ,  de  s'y  fuccéder  à  elle-même. 
L'ail  eft  d'une  odeur  très-forte. 

Alléluia  ,  eft  une  efpece  de  treffle  qu'on  trouve  dans  les  bois ,  Se  qu'on  cultive  pour 
fes  feuilles  :  plus  on  les  arrache  ,  plus  il  en  revient.  Il  aime  l'ombre  Se  le  nord  ;  il  fleurit 
jaune  8c  ne  graine  point  ;♦. mais  on  le  multiplie  en  féparant  au  bout  de  trois  ou  quatre 
ans  fes   touffes ,  8c  les  replantant  aux  mois  de  Mars  8e  d'Avril. 

A.MS ,  eft  une  petite  fcmence  de  couleur  verdâtrc  :  elle  fe  femc  par  rn5^ons  en  bordure: 
il  monte  en  graine  vers  le  mois  d'Août  ;  8e  les  tiges  en  étant  coupccs ,  il  repouffc  l'année 
d'après  de  nouvelles  feuilles  qui  font  aulfi  bonnes  que  les  premières.  Il  faut  le  renouveller 
de  deux  en  deux  ans. 

Arroche  ,   voyez   Bonne-dame. 

Artichaux.  Il  y  en  a  de  trois  fortes.  Les  vcrds  ou  blancs ,  qui  fe  mangent  les  prc- 
nlcrs  ,  ont  les  feuilles  larges  ,  rcfiftcnt  mieux  au  froid  ,  Se  ne  font  pas  fi  Ai  jets  à  pourrir 
que  les  autre"!.  Les  violets  8e  les  ronges  viennent  après  ,  Se  ils  fo:u  piiis  délicats  à  manger 
&  plus  fcnfibici  au  froid.  Les  violets  ont  la  pomme  un  peu  en  pyramide  ,  8e  les  rouges 
l'c-nt  ronde  t  Téc  comme  les    blancs.  Le  rouge  eft   petit,  Se  n'eft  propre  qu'à  être 

mangea    la  ;  ...  L:  violet  eft  l'cfpccc  dont  onfjit  fcchcr  le  plus ,  pour  meilie  l'hiver 

ns  les  ragoûts. 
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On  ne  multiplie  guère  les  artichaux  que  par  les  œilletons  ,  qui  font  une  efpece  âe 
caïeux  qui  naifleni  autour  du  cœur  du  pied  ,  dans  l'endroit  qui  fcpare  la  racine  d'avec 
l'œil   où  fe  forme  la  tige   qui  produit   la  pomme. 

Il  fe  trouve  pourtant  de  la  graine  au  fond  des  pommes  d'artichaux  :  elle  cfî  oblongue, 
couverte  d'une  ccorce  grisâtre  Se  marquete'e  quelquefois  de  taches  noires.  Quand  on  veut 
multiplier  le  plant  par  cette  voie  ,  on  laifle  fleurir  ,  vieillir  ,  s'ouvrir  ,  îk  enfin  fécher 
les  pommes  vers  la  Saint- Jean  ;  puis  on  en  feme  la  graine  en  plein  champ  au  mois  de 
Mars  ,  fur  couche  ou  fur  planche  ;  couverte  d'un  bon  pouce  de  terreau  ,  8;  on  la  recou- 
vre exaftement  avec  le  râteau.  Lorfque  les  artichaux  commencent  à  lever  ,  il  faut  les 
farder  &  les  arrofer  avec  foin  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  aflez  forts  pour  être  tranf- 
plantés  ,  ce  qui  arrive  d'ordinaiie   fur   la  fin  de  Mai. 

Comme  la  voie  de  la  graine  eft  longue  ,  on  ne  s'en  fert  que  quand  les  fortes  gelées 
ont  fait  périr  tous  les  vieux  pieds.  Hors  ce  cas,  on  fe  fert  des  œilletons  que  chaque  pied 
jette  au  printems  ;  on  les  fépare  tous  ,  &  on  les  tranfplante  au  commencement  d'Avril , 
pour  qu'ils  reprennent   avant    les  chaleurs. 

La  terre  doit  avoir  été  fouillée  à  trois  pieds  de  profondeur.  Plus  la  terre  efl  défoncée , 
moins  les  artichaux  ont  befoin  d'eau  l'été  ,  Se  le  fruit  en  eft  plus  tendre  ,  de  meilleur 
goût  &  plus  beau  dans  toute  l'automne.  On  ne  doit  jamais  planter  les  plus  gros  œilletons  j 
comme  ils  ont  ordinairement  le  fruit  dans  le  cœur ,  cela  les  avorte. 

Les  uns  mettent  les  œilletons  dans  des  trous  ronds  8c  profonds  d'un  demi-pied  ,  au 
fond  defquels  ils  ont  mis  du  terreau.  D'autres  ,  quand  leur  terre  eft  bonne ,  ne  font  que 
planter  ces  œilletons  à  champ  uni  avec  un  gros  plantoir  de  bois.  L'une  &  l'autre  manière 
réufîîncnt ,  favoir,la  première  dans  des  terres  fablonneufes ,  &  la  féconde  dans  les  fonds 
humides. 

Ces  trous  deftinés  pour  les  œilletons  doivent  être  drcffés  par  rangs  au  cordeau  ,  8c 
efpacés  de  trois  pieds  l'un  de  l'autre  ,  foit  fur  planches ,  foit  à  plein  quarré ,  enforte  que 
ces  trous   fallent  l'échiquier.  Chaque  planche  n'en  contient   que  deux  rangs. 

On  plante  les  œilletons  un  feul  dans  un  trou ,  ou  deux  au  plus  à  fix  pouces  l'un  de 
l'autre  ,  pour  qu'ils  en  deviennent  plus  gros  j  8t  au  milieu  des  trois  pieds  de  diftance 
qu'on  laiiîe  entre  chaque  rangée  ,  on  met  un  rang  de  cardes-poirées  blondes  ,  à  trois 
pieds  les  unes  des  autres  ou  bien  des  laitues  ou  des  raves ,  pour  occuper  tout  le  terrein. 
En  plantant  les  artichaux  ,  il  faut  les  couper  à  fcpt  pouces  de  long ,  les  mettre  trois  ou 
quatre  pouces  en  terre,  les  arrofer  auilî-tôt,  afin  que  la  terre  fe  lie  aux  racines  ;  &  leur 
donner  pendant  l'année  deux  ou  trois  petits  labours  ,  fur-tout  dans  les  terres  feches  , 
après  une  pluie  ,  ou  quand  on  juge  qu'il  en  doit  bientôt  tomber  :  étant  arrofés  8t 
fardés  exademcnt  ,  ceux  qui  auront  été  plantés  au  printems ,  donneront  du  fruit  en 
automne. 

Pour  conferver  les  pieds  d'artichaux  l'hiver ,  on  doit  vers  la  ToufTaint  les  couper  à  un 
pied  de  haut ,  &  les  butter  de  leur  terre  qu'on  battra  tout-autour  avec  le  pied  ou 
avec  le  dos  delà  bêche,  afin  que  la  terre  n'ayant  pas  de  jour,  la  gelée  n'y  pafle  point: 
ce  qui  doit  fe  faire  avant  les  gelées  blanches  ,  parce  qu'en  f?ifant  peler  la  petite  peau 
qui  eft  fur  le  coton  des  feuilles  ,  ils  pourrifTent  dans  la  butte  &  fe  décollent  par  le  pied. 
Lorfqu'il  gelé  ,  8i  non  plutôt ,  on  couvre  les  buttes  de  fumier  qu'on  a  exprès  fait  porter 
dans  les  rangs  pour  n'être  pas  furpris  par  la  gelée.  Dans  les  terres  humides,  on  ne 
butte  point  ou  prefque  point  les  artichaux  ,  de  peur  de  pourriture  ;  fouvent  on  ne  flût 
que  les  couvrir  de  grand  fumier  fec  ,  même  après  leur  avoir  laifle  cfl!"uycr  quelques  petites 
gelées. 

On  les  tient  cachés  jufqu'à  la  fin  de  Mars  :  alors  on  les  découvre  peu-à-peu  ,  jufqu'à 
ce  que  les  gelées  ne  foient  plus  à  craindre  ,  8c  que  la  lune  rouffe  foit  paAiee  ,  pour  qu'ils 
fe  fortifient  à  l'air  ;  puis   on   les  laboure   bien  8c  on  les  œilletonne. 

Les  œilletons  commencent  d'ordinaire  à  fe  former  dès  la  fin  de  l'automne  ,  ou  pendant 
l'hiver  quand  il  eft  doux  ,  ils  pouffent  leurs  feuilles  au  printems ,  à  la  fin  de  Mars  8c 
au  mois  d'Avril  :  c'eft  alors  qu'on  œilletonne  ,  pour  décharger  le  pied  Se  multiplier  l'ef- 
pece  du   plant. 

Pour  œilletonner,  on  fait  aux  pieds  des  artichaux  un  petit  cerne  ;  on  voit  qui  font  les 
deux  ou  trois  plus  beaux  œilletons ,  8c  on  les  laiffe  fur  le  pied  pour  apporter  du  fruit  de 
bonng  heure  ;  il  eft   bon  qu'ils  foient  un  peu  éloignés  les  uns  des  autres  :  on  prend  tout 
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Je  refîe  l'un  après  l'autre  par  l'extrémité  d'en-bas ,  &  portant  le  pouco  du  côté  de  la 
mere-racine ,  on  le  prefle  contre  l'oeilleton  ,  &  on  le  ferre  en  l'emportant  avec  un  peu  de 
racine  pour  reprendre. 

De  tous  les  œilletons  qu'on  arraclie  on  prend  les  plus  forts  pour  planter  ,  on  met 
les  moyens  en  pépinière,  8c  on  jette  les  plus  petits.  On  doit  pourtant  obferver  que  les 
plus  gros  œilletons  font  fujets  à  avorter  ,  parce  qu'ils  ont  ordinairement  le  fruit  dans  le 
cœur.  Ceux  qu'on  met  en  pépinière  fervent  à  remplacer  ceux  qui  n'ont  point  repris  : 
c'efl:  pourquoi  il  eft  néceffaire  d'avoir  toujours  une  pépinière  pour  cet  ufage.  Il  faut  avoir 
foin  de  lever  les  œilletons  en  petites  mottes  ,  &  de  les  arrofer  dès  qu'ils  font  replan- 
tés. Les  bons  œilletons  doivent  avoir  le  talon  blanc  avec  quelques  petites  racines  :  ceux 
qui  ont  le  talon  (  c'eil-à-dire  l'endroit  où  tiennent  les  racines  )  noir  ,  font  vieux  ,  &  ne 
font  que  de  petites  pommes  au  printems  ;  au-lieu  que  les  autres  ne  les  donnent ,  comme 
cela  fe  doit  ,    qu'en  Août  ,  en  Septembre   &  en  Oftobre  ,    &   les  donnent  belles. 

Les  pieds  d'artichaux  étant  châtrés ,  on  recouvre  aufli-tôt  leurs  racines  de  bonne  terre 
mêlée  de  fumier  ,  puis  on  laboure  tout  le  quarré  le  plus  uniment  qu'il  eft  poffible.  Vers 
la  mi-Mai  il  faut  leur  donner  un  fécond  labour  ,  pour  aider  à  la  produôion  du  fruit , 
&  creufer  une  eipece  de  petit  bafîin  à  cliaque  pied  ,  pour  recevoir  l'eau  des  arrofemens. 
Avec  ces  foins  ,  Se  en  les  arrofant  une  ou  deux  fois  la  feraaine  ,  à  la  fin  de  Mai  les 
pomm.es  commenceront  à  paroître  :  alors  on  doit  les  arrofer  amplement  trois  fois  la 
femaine  ,  mettre  une  demi-crucliée  d'eau    à  chaque  pied  ,   &  continuer  pendant  tout  l'été. 

Ceux  qui  font  plantés  au  printems  ,  doivent  donner  du  fruit  à  l'automne  fuivante  , 
s'ils  font  bien  arrofés  ;  ils  en  donnent  au  plus  tard  au  jrintems  d'enfuite  ,  s'ils  réfiftenc 
à  l'hiver. 

Il  faut  renouveller  les  artichaux  tous  les  trois  ans  au  moins  :  c'eft  pourquoi  dans  les 
grands  potagers  on  plante  tous  les  ans  un  quarré  d'artichaux  ,  pour  les  rajeunir  8c  avoir 
du  fruit  d'automne  :  on  arrache  ceux  du  plus  vieux  quarré  ,  après  qu'ils  ont  porté  leur 
fruit  ;  Se  en  même  tems  on  en  défonce  la  terre  ,  ou  bien  on  y  fait  des  cardes  d'arti- 
chaux. 

Lorfqu'on  n'a  qu'un  quarré  d'artichaux  ,  Se  qu'on  veut  pourtant  en  avoir  pendant 
l'automne  ,  on  doit  ,  quand  le  fruit  en  eft  gros  à-peu-près  comme  un  œuf,  couper  par 
le  pied  jufqu'à  terre  le  tiers  du  quarré  8c  arrofer  ;  ils  pouffent  promptement  Se  donnent 
du  fruit  toute  l'automne. 

Les  artichaux  ne  craignent  que  le  froid  &  les  mulots  :  comme  ils  n'en  rongent  l'hiver 
les  racines  que  parce  qu'ils  ne  trouvent  rien  de  meilleur  en  terre,  il  faut  planter  un 
rang  de  cardes-poirées  ,  autrement  dit  bettes-blondes  ,  entre  deux  rangs  d'artichaux  :  les 
mulots  trouvant  les  racines  des  cardes  plus  tendres  ,  laifleront  là  les  artichaux  :  c'e.ft 
hafarder  un  mauvais  plant  pour  en  conferver  un  bon. 

Ce  qu'on  nomme  en  Languedoc  la  cardonnette  eft  une  efpece  d'artichaut  qui  croît  le 
long  des  chemins  ;  fes  feuilles  font  plus  petites  ,  plus  découpées  8c  plus  piquantes  que 
celles  de  l'artichaut  cultivé.  On  ramafle  les  fleurs  de  la  cardonnette  ,  &  on  les  fait  fccher 
à  l'ombre  pour  s'en  fervir  à  faire  cailler  le  lait  au-lieu  de  préfure.  On  fait  au(ii  de  l'huile 
de  graine  de  cardonnette. 

Cardes  d'artichaux.  On  lie  les  artichaux  en  automne  ,  pour  les  faire  blanchir.  Pour  cela 
on  les  enveloppe  de  paille  ou  de  vieux  fumier  dans  toute  leur  longueur,  hors  le  bout  d'cn- 
haut.  Quand  les  côtes  d'artichaux  font  ainfi  blanchies  ,  c'eft  ce  qu'on  appelle  cardes 
d'artichaux  ;  elles  ont*perdu  leur  amertume  ,  8c  on  s'en  fert  en  cuifme  comme  de  véri- 
tables cardons  d'Efpagne  ;  il  faut  choillr  pour  cela  les  vieux  pieds  qu'on  veut  ruiner  : 
on  en  lie  fouvent  dès  la  mi-Septembre  ,  pour  en  avoir  de  blanches  au  bout  de  quinze 
ou  vingt  jours.  En  les  enveloppant ,  on  doit  prendre  garde  de  les  tenir  bien  droits ,  de 
peur  qu'ils  ne  fe  renverfcnt  ou  ne  crèvent  fur  un  des  côtes  :  il  eft  même  plus  à  propos 
de  les   butter  d'un  pied  de  terre  ,    pour  les   nffurer  contre  le  vent. 

Outre  ces  cardes  ,  les  artichaux  font  d'un  grand  ufage  en  cuiline  ,  tant  en  gras  qu'en 
maigre  ,  à  la  poivrade  ,  Sec.  On  en  fait  aulfi  fécher  ou  confire  pour  garder ,  comme  je 
dirai  au  Cha:M[re  de  la  Cuifine. 

AspLKCts,  ne  fe  multiplient  que  de  graine  :  elle  eft  noire,  dure,  un  peu  ovale, 
ronde  d'un  côté  Se  fort  plate  de  l'autre  ,  de  la  grolfcur  d'une  tcte  d'épingle  :  elle  fe 
forme  dans  une  coflc  ronde  Se  ronge  ,  grolTc  comme  in\  pois  :  il  y  a  quatre  o'i  fix  graines 
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dcins  chaque  coiTe  ,  &  ces  coffcs  viennent  fur   la  «cte  des  pieds  d'afpeiges  les  plus  beaux 
&  les  plus  forts. 

I.  Semaille.  On  fcme  quelquefois  ces  coiTes  toutes  entières  ;  mais  le  mieux  eft  de  les 
broyer  &  ccrafer  ,    pour  en  faire  fortlr  la   graine  qu'on  feme  feule. 

On  le  fait  à  la  fin  de  Mars  ,  vers  le  commencement  du  printems ,  dans  un  quarré  de 
terre  bien  ameublie  &  mêlée  de  beaucoup  de  terreau  :  on  y  feme  la  graine  à  plein  champ 
îk  fort  claire  ,  puis  on  la  couvre  de  terre  en  la  herfant  avec   le  râteau. 

Les  afperges  ainfi  femées  ,  font  des  touffes  de  racines  autour  de  l'oeil ,  c'eft-à-dire  ,  au 
bout  de  l'endroit  d'ovi  doivent  fortir  les  montans ,  8c  ces  racines  s'étendent  entre  deux 
terres.  Lorfque  le  pbnt  eft  levé  8c  un  peu  fort  ,  on  le  farcie  de  tems  en  tcms  ,  Se  on 
l'arrofe  dans  les  grandes  chaleurs.  On  le  laifl'e  ainfi  en  terre  pendant  deux  ans  ,  pour 
que  les  touftes  fe  fortifient  ;  &c  ruand  elles  font  allez  fortes  (  elles  le  font  quelquefois 
au  bout  d'un  an  )  ,  on  les  en  tire  pour  les  replanter  à  pareil  tems  ,  c'eft-à-dirc  ,  à  la  fin 
de   Mars  ,    pendant  tout  le   mois  d'Avril. 

I I.  Fiant.  La  voie  du  plant  eft  bien  plus  courte  Se  plus  sûre  que  celle  de  la  graine , 
pour  avoir  tout-d'un-coup  des  planches  d'afperges.  i°.  On  les  acheté  au  cent  de  pieds  : 
il  faut  choifir  de  bon  plant  j  celui  de  deux  ans  efl  le  meilleur  ,  8c  celui  de  trois  ans 
n'cft  pas  fi  sûr.  .  '  -) 

2°.  On  dreflc  des  planches  larges  de  trois  pîeas  ,  8c  on  les  fouille  d'un  pied  de  profon- 
deur. Lorfqu'on  fait  deux  planclies ,  on  doit  laiflcr  entre  les  deux  un  efpace  de  trois  pieds 
de  terrein  vuide  ,  pour  y  mettre  la  terre  qui  fort  de  la  fouille  :  on  met  cette  terre  en 
dos  d'âne ,  8c  on  s'en  fert  pour  réchauffer  peu-à-peu ,  d'année  à  autre  ,  les  pieds  d'afper- 
ges à  mefure  qu'ils  fe  fortifient  ;  parce  que  le  plant  d'afperges,  loin  de  s'enfoncer,  monte 
toujours  ;  de  forte  qu'outre  la  terre  de  la  fouille  jettée  dans  les  fenticrs ,  on  eft  fouvent 
obligé  d'en  rapporter  d'autre. 

3".  Pour  bien  planter  les  afperges  ,  il  faut  au  mois  de  Mars  ou  d'Avril  faire  un  bon 
labour  au  fond  de  la  tranchée  des  planches ,  8c  les  fumer  fi  la  terre  n'eft  pas  aflcz  bonne  : 
cela  fait ,  on  prend  les  racines  d'afperges  ,  qui  font  des  manières  de  toufîes  de  filamens 
attachés  à  une  petite  tête  ,  longs  Se  menus  ,  8c  d'un  jaune  brun  ;  on  les  place  à  la  diftance 
d'un  pied  l'un  do  l'autre  ,  fans  leur  rogner  les  racines  ,  ou  du  moins  que  très-peu  ; 
l)uis  on  les  étend  en  échiquier  foigneufcment  avec  la  main  ;  enfuit^  on  les  couvre  de 
deux  ou  trois  pouces  de  terreau  ,  ou  de  la  terre  du  jardin  même  ,  fi  elle  eft  bonne  8c 
meuble  ,   Se   on  la  lie  bien  avec  les  racines  d'afperges. 

On  ne  plante  les  afperges  à  un  pied  les  unes  des  autres ,  que  quand  on  a  den"ein  de 
les  réchauffer  lorfqu'elles  feront  aflcz  fortes  :  mais  fi  on  veut  qu'elles  reftent  là  à  l'or- 
dinaire fans  réchauftemens ,   il  faut  les  mettre  plus  au  large. 

Ce  n'eft  que  dans  les  terres  ordinaires  ,  qu'on  creufe  les  planches  pour  y  planter  les 
afperges  :  mais  dans  les  terres  humides  ,  on  doit  au-contraire  les  tenir  hautes  ,  leur 
donner  pareillement  un  labour  ,  8c  y  planter  comme  ci-de(fus  :  cette  difpofition  eft  pour 
corriger  l'humidité  du   fond  ,   8c  pour  prévenir  la   pourriture   du  plant. 

I  I  r.  Culture.  1°.  Les  afperges  ainfi  replantées  ,  de  quelque  manière  qu'on  l'ait  fait , 
veulent   être  arrofées  pendant   les    grandes    chaleurs  ,    bien  fardées   Se  bien  béquillées. 

1°.  Sf^quelques-unes  manquent  à  pouffer  ,  on  en  marquera  les  endroits  avec  de  petits 
bâtons ,  pour  regarnir  au  printems  :  on  peut  même  ,  fans  attendre  ce  tems ,  les  regarnir  de 
quelque  plant  qu'on  aura  réfervé  en  pépinière  :  mais  quand  on  veut  en  arracher  de  la 
planche  de  pépinière,  on  doit  fe  fcrvir  d'une  fourche  de  fer  plutôt  que  de  la  bêche  , 
de  peur  de  couper  ou  blefîer  ces  tendres  plantes. 

3°.  Il  ne  f\uu  point  manquer  de  donner  un  léger  labour  ,  ou  du  moins  un  bon  ratifTage 
à  ces  plantes  fur  la  fin  de  Février  ,  ou  au  commencement  de  Mars ,  fi  le  tems  le  permet  j 
cela  aide  beaucoup  les  afperges  à  fortir  de  terre. 

4"^.  On  les  récouvre  tous  les  ans  d'un  peu  de  terre  qu'on  prend  dans  le  fentier ,  com- 
me nous  l'avons  dit  ci-defliis  ,  Se  tous  les  doux  ans  on  met  fur  les  planches  du  fumier 
menu  de  l'épaiffeur   de  quatre  doigts. 

I  V.  Cueillette.  Il  eft  bon  de  ne  cueillir  de  ces  afperges  qu'au  bout  de  quatre  ans  ,  fî 
on  veut  en  avoir  toujours  de  groffes  :  en  ne  commençant  qu'alors ,  on  en  aura  toujours 
de  belles  pendant  quinze  ans  ,  fans  qu'il  foit  befoin  de  les  renouveller  :  on  peut  pourtant 
ccmmcnccr  d'en  couper  à  trois  ans ,  Ç\  elles  font  déjà  affcz  groiTes  i  mais  il  ne  faut  jamais 
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couper  les  petites  ,  ni  même  les  moyennes  ,  parce  que  cela  les  empêche  de  profiter  en 
pied  :  on  clûlt  les  laifîer  monter  ,  pour  qu'elles  fe  fortifient.  En  cueillant  des  afperges  ,  il 
faut  prendre  garde  de  ne  pas  offenfer  celles  qui  peuvent  poufier  auprès  ,  pour  cet  effet  on 
ôie  de  la  terre  autour  de  celles  qu'on  veut  couper  le  plus  bas  qu'on  peut  ,  &  on  enfonce 
le   couteau   tout  droit. 

A  la  Saint-Martin  on  coupe  tous  les  montans ,  parce  qu'alors  la  graine  en  eft  mûre  : 
on  doit  pourtant  bien  prendre  garde  d'en  couper  avant  que  la  graine  foit  rouge  ,  parce 
qu'on  courroit  rifque  de  les  faire  avorter  :  on  prend  la  graine  des  plus  beaux  feulement , 
peur  en  femer. 

V.  Soins.  Tous  les  ans ,  fur  la  fin  de  Février  ou  au  commencement  de  I\Iars ,  fi  le  tems 
le  permet ,  ou  du  moins  avant  que  les  afperges  commencent  à  poufier  naturellement ,  il 
faut  leur  donner  un  petit  labour  profond  de  trois  ou  quatre  pouces  feulement  :  ce  léger 
labour  fait  mourir  les  mauvaifes  herbes  ,  il  en  rend  la  terre  douce  &  meuble  ,  il  fait 
pénétrer  les  bonnes  pluies  d'Avril  &  les  rofées  de  Mai ,  &  il  facilite  la  fortie  des  afperges. 
Après  qu'elles  ont  cefic  de  poufier  ,  on  leur  donne  un  autre  labour  ,  &  un  troifieme  avant 
l'hiver. 

Un  bon  plant  d'afperges  ainfi  gouverné  ,  dure  quinze  ans  :  après  ce  tems ,  il  eft  nécef- 
faire  de  les  renouveller  :  pour  cela  il  faut  s'y  prendre  quatre  ans  avant  que  le  plant  foit 
épuifé  ,    afin  de   n'en  pas  manquer. 

VI.  Moyens  de  réshaiiffer  les  afperges  &  d''en  avoir  de  primeur.  Tous  ceux  qui  ont  la  commo- 
dité des  fumiers  ,  réchauffent  leurs  afperges.  Pour  cela  on  creufe  entièrement  les  fentiers 
d'entre  deux  planches  jufqu'à  la  profondeur  de  deux  bons  pieds  ;  on  remplit  cet  efpace 
de  grand  fumier  chaud  ,  on  en  couvre  même  toute  la  planche  auffi  à  l'épaifieur  de  deux 
pieds  ,  &  cette   chaleur    étrangère  hâte  fortement  les  afperges. 

Lorfqu'elles  paroiflent  ,  on  met  des  cloches  fur  chaque  pied  ,  &  on  couvre  ces  cloches 
ou  de  fumier  ou  de  paiilaflbns  :  on  entretient  la  chaleur  en  remuant  le  réchauffement  de 
fond  en  comble ,  ou  en  le  renouvellant  quand  il  n'a  plus  afl"ez  de  force.  Par  ce  moyen  , 
en  commençant  dès  le  mois  de  Décembre  ,  on  voit  naître  dans  le  plus  fort  de  l'hiver 
des  afperges  d'abord  roi"geâtrcs ,  mais  qui  deviennent  à  la  fin  vertes  Se  longues ,  comme 
celles  qui  viennent  un  peu  avant  l'Afcenfion. 

Je  ne  confeillerois  pourtant  pas  de  fe  fervir  de  ces  rcchauffemens ,  à  moins  qu'on  n'ait 
quantité  de  planches  d'afperges  dont  on  veuille  détruire  quelques-unes  en  peu  de  tems  : 
car  les  fum.iers ,  dont  la  chaleur  doit  être  violente  pour  pouvoir  pénétrer  une  terre  froi- 
de ,  altèrent  8c  gâtent  tellem.ent  le  pied  des  afperges  ,  qu'au-lieu  de  bien  faire  leur  de- 
Toir  pendant  quinze  ans  ,  elles  périffent  au  bout  de   trois. 

D'autres ,  pour  avoir  des  afperges  dans  la  primeur  ,  en  prennent  du  plaat  bien  gros 
Se  bien  nourri  ,  le  mettent  dans  des  couches  fourdes ,  le  couvrent  d'un  àèmi-pied  de 
terreau  ,  &  lailTent  ainfi  poufier  les  afperges.  Ce  travail  fe  fait  au  mois  de  Janvier  ,  & 
on  couvre  fi  on  veut  les  couches  de  ciiaffis  de  grand  fumier  fec ,  ou  de  grande  paille  fim- 
plemcnt.  l^oye^  au  Chapitre  de  la  Cuifine  la  manière  de  conferver  des  afperges  pour 
l'hiver.  ; 

Basilic  ,  plante  annuelle  &  odoriférante  qu'on  met  dans-;4e§  falades  8c  dans  les 
ragoûts ,  fur-tout  de  feches.  Il  y  en  a  de  pluficurs  fortes  ,  toutes  aflez  délicates.  Le 
g'atd  bafilic  eft  haut  d'environ  un  pied  8c  demi ,  branchu  ,  8c  garni  de  grandes  feuilles 
approchant  de  celles  du  citronnier  :  elles  font  quelquefois  boiflelées  8c  gaudronnces  ; 
d'autres  fois  dentelées  profondément  ,  ce  qui  fait  le  bafilic  à  feuilles  de  chêne.  Ces 
grandes  efpeccs  font  ordinairement  vertes  ,  quelquefois  teintes  d'un  pourpre  noirâtre  ou 
d'un  violet  :  leurs  épis  font  longs  aans  certaines  cfpeces ,  courts  8c  ramaffcs  dans  d'autres  : 
!  •  !r  ode  r  varie  ;  les  unes  fcntent  très-fort  le  clou  de  girofle  ;  d'aunes  approchent  du 
it',r.ix  l;c.u:de,  8c  quelques-unes  ont  une  odeur  mêlée  8c  défagrcable.  I-e  moyen  bafilic  a 
toutes  fes  parties  plus  petites  que  le  piécédcnt,  les  feuilles  arrondies ,  velues  ou  gkibrcs, 
V'.rt.-s  ou  entièrement  teintes  de  pourpre ,  à  l'exception  du  bafilic  tricolor  ,  qui  les  a 
Hi^iecs  de  pourpre  ,  de  jaune  Se  de  verd.  Le  petit  bafilic  eft  plus  petit  8c  plus  branchu  , 
&  fes  feuille»  rcfTcmblent  à  celles  de  la  marjol  linc  ;  c'eft  cette  efpccc  qu'on  met  fur  les 
f     '  ridii  fi   bien.  La    plus   petite   cfj'ecc    eft    encore   plus    baiTe  8c    plus 

-,   -    ,-■   -- -■)   approchent  de  celles  du  ferpolet.   De  toutes  ces  différentes  fortes 

de  bafilic  ,    on   cftimc  celui  qui  a  les  f;:uilies  fort  petites  ,  fit  encore  plus  celui  qui  les  a 
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grandes  ,  fur-tout  quand  elles  tirent  au  violet  :  mais  pour  celui  qui  les  a  médiocres  ,  il 
eft  réputé  éire  le  commun.  La  graine  de  bafilic  efl  d'un  minime  obfcur  ,  fort  menue  , 
un  peu  ovale  &  lifTe.  On  n'en  feme  guère  que  fur  couclie  à  plein  champ  :  on  commence 
dès  le  mois  de  Février  ,  &  on  peut  continuer  toute  l'année.  Le  bafilic  aime  l'humide  Se 
une  terre  un  peu  légère  ;  il  levé  vite  &  veut  être  arrofé  dans  les  chaleurs ,  farcie  &  fer- 
foui  avec  foin.  On  recueille  fa  graine  dans  le  mois  d'Août  ;  &  l'ordinaire  pour  le  fair© 
grainer  ,   on  en  replante  au  mois  de  Mai   en  pots  ou  en  planche. 

Au  mois  de  Septembre  on  en  coupe  les  pieds  tout  près  de  terre.  Ses  feuilles  tendres  fe 
mettent  en  petite  quantité  dans  les  fournitures  de  falades  ;  ou  bien  on  les  fait  féchcr 
au  foleil  ,  &  on  les  pulvérife  pour  mettre  dans  les  ragoûts.  On  en  garde  aulfi  en  paquets 
pour  les  courts-bouillons  de  poiiïbns. 

Baume,  eft  une  plante  qui  fert ,  quand  elle  eft  jeune  ,  de  fourniture  de  falade  : 
elle  a  les  feuilles  oblongues  ,  affez  étroites  ,  pointues  Se  dentelées  en  leurs  bords  , 
d'un  verd  foncé  ,  8c  un  peu  velues.  Le  baume  étant  une  fois  planté  ,  n'a  bcfoin  d'autre 
culture  particulière  que  d'être  coupé  rez-de-terre  tous  les  ans  à  la  fin  de  l'automne  ,  afia 
que  le  printems  fuivant  il  pouffe  beaucoup  de  jeunes  jets  bien  tendres  :  on  en  peut  re- 
nouveller  quelques  pieds  tous  les  trois  ans  ,  &  le  mettre  toujours  en  bonne  terre.  Cette 
plante  fe  multiplie  aifément  de  traînaflcs  &  de  boutures ,  les  branches  prenant  racines  à 
l'endroit  où  elles  font  couvertes  de  terre  ;  Si  par  ce  mo3'en  ,  d'une  grofle  toufte  on  en 
fait  facilement  plulîeurs  qu'on  plante  à  un  bon  pied  l'un  de  l'autre  :  on  en  plante  aufli 
quelques  touffes  fur  couches  pour  les  falades  d'hiver  ,  prenant  foin  de  les  couvrir  de  clo- 
ches ;  elles  y  poufleni  fort  bien  pendant  une  quinzaine  de  jours  ,  Se  périlfent  enfuite. 
Quant  à  la  graine  de  baume  ,  fi  on  le  laifle  monter  fans  le  couper  ,  il  la  produit  fur 
des  tiges  qu'il  pouffe  à  la  hauteur  de  trois  pieds  ,  partagées  en  plufieurs  autres  rameaux 
qui  portent  des  fieurs  de  couleur  blanche  ,  mêlées  d'un  peu  de  rouge  ;  Se  après  la  chute 
de  ces  fleurs,  paroît   un   petit  calice  contenant  quatre  femences  menues  &  oblongues. 

Bettes.  Voyez  Poirée. 

Betteraves,  plante  annuelle  qui  a  la  racine  Se  le  feuillage  fort  rouges  ,  Se  qui 
ne  fe  multiplie  que  de  graines.  Elles  veulent  une  bonne  terre  bien  meuble  ,  bien  amen- 
dée Se  profonde  de  deux  pieds  ;  autrement  elles  deviennent  dures  ,  chétives  ,  pleines  de 
filets ,   Se  perdent  beaucoup  de  leur  couleur  rouge  qui  flùt  qu'on  les  eftime. 

Pour  en  avoir  ,  il  faut  en  femer  fort  clair  fur  une  planclie  bien  labourée.  Quand  le 
plant  fera  levé  Se  fort  ,  on  doit  les  ôter  de  terre  ,  Se  choifir  les  brins  les  plus  droits  , 
pour  les  tranfplanter  dans  une  autre  planche  qu'on  aura  bien  fumée  Se  labourée  aupa- 
ravant :  on  y  plante  ces  brins  avec  le  plantoir  à  un  pied  de  diflance  l'un  de  l'autre  , 
le  long  d'un  cordeau  qu'on  pofe  fur  la  longueur  de  la  planche  ,  Se  auflî-tôt  on  les  ar- 
rofé ,  afin  qu'ils  prennent  racines  :  il  efl  bon  de  continuer  les  arrofemens  Se  de  farder  dans 
le  befoin. 

Il  eft  nccefTifire  de  tirer  les  betteraves  de  terre  vers  la  fin  de  l'automne  ,  avant  que  la 
terre    foit  gelée. 

Pour  confcrver  le  betteraves  pendant  l'hiver  ,  après  qu'elles  font  arrachées  ,  il  faut 
les  mettre  dans  une  ferre  ou  cave  ,  en  faire  une  planche  de  quatre  pieds  de  large,  les 
pofer  fur  le  côté,  8e  fi/r  chaque  lit  de  betteraves  ,  mettre  un  lit  de  fable  :  on  peut  mon- 
ter la  planche  jufqu'à  quatre  ou  cinq  pieds  de  haut  ,  Se  faire  la  même  chofe  pour  tou- 
tes les  racines  qu'on  fouhaite  garder  ,  comme  panais  ,  carottes  &  faUlfîs.  Si  on  n'a  ni 
ferre  ,  ni  cave  ,  ni  autres  lieux  enfermés  pour  mettre  ainfi  les  racines  ,  on  fait  dans  le 
potager  des  trous  en  terre  grands  comme  des  muids  ,  Se  plus  fi  l'on  veut  :  on  place  les 
racines  dedans  ,  mêlées  d'un  peu  de  terre  fur  chaque  lit  ;  Se  après  avoir  rempli  ainfi  ces 
trous  ,  on  met  par-de!Tus  un  bon  lit  de  terre  que  l'on  couvre  de  fix  pouces  d'épaiffeur 
de  grand  fumier  ,  pour  recevoir  l'humidité  des  eaux  ,  qui  fans  cela  les  feroicnt  pourrir. 
Cette  manière  efl  éprouvée. 

Il  y  a  certaines  terres  où  les  betteraves ,  au-lieu  d'être  rouges ,  viennent  blanchâtres  , 
mais  elles  n'en  font  pas  plus  mauvaifes  pour  cela.  Pour  les  faire  devenir  rouges  ,  il  n'y 
a  qu'à   les  mettre  cuire  dans  l'eau    avec  du  foin. 

La  graine  de  betteraves  efl  ronde  ,  graveleufe  Se  noirâtre  ;  elle  refTcmble  à  celle  de 
poirée  ,  excepte  qu'elle  efl  d'une  couleur  plus  brune.  Pour  en  avoir  ,  on  replante  au 
mois  de  Mars  quelques  bcrieravcs  de  l'année  précédente  qu'on  a  confcrvées  dans  la  ferre  ^ 
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ît  on  les  met  dans  un  endroit  du  jardin  ,  où  l'on  puifTe  foutenir  &  arrêter  leurs  mon- 
tans  ,  que  les  vents  pourroient  renvcrfer  à  caufe  de  leur  hauteur  &  de  leur  charge. 
La  graine  s'en  recueille  aux  mois  d'Août  &  de  Septembre,  On  coupe  les  montans  de  la 
pbnre  ,  puis  on  les  met  fécher  ,    on  les  froIiTe  &  on   vanne  la  graine. 

B  o  X  \  E-D  A  M  E  ou  cirroch.e  ,  eft  une  herbe  potagère  qui  dure  peu  ;  elle  ne  vient  que 
de  graine  ,  qui  eft  extrêmement  plate  Se  mince  ,  ronde  &  roufsâtre  :  on  la  feme  des 
premières  au  printems  en  rayons  fur  planche  ,  où  elle  ne  relie  guère  de  tems  ,  parce 
qu'elle  levé  fort  vice  ,  5c  qu'elle  monte  en  graine  dès  le  mois  de  Juin.  Sa  feuille  eft 
fort  agréable  à  manger  en  farce  :  on  en  met  auffi  dans  les  potages  ;  elle  les  rend  jaunes 
&  comme  dorés  :  on  s'en  fert  prefque  d'abord  qu'elle  eft  fortie  de  terre  ,  à  caufe  qu'elle 
pafle  vite.  Pour  en  avoir  dans  la  primeur  ,  il  faut  en  femer  fur  un  bout  de  couche  : 
elle  vient  en  toute  forte  de  terre  ,  mais  toujours  plus  belle  dans  les  bonnes  que  dans  les 
médiocres.  Lorfqu'on  veut  en  avoir  de  belle  graine  ,  il  eft  bon  d'en  replanter  quelques 
pieds  dans  un  endroit  à  part. 

Bonnet  s-d  e-P  r  e  s  t  r  e  s.   Voyez  Citrouilles. 

Bourrache  8c  Bu  glose.  Ces  deux  herbages  demandent  une  même  culture.  Leur 
ufage  efl  de  garnir  des  falades  de  leurs  fleurs  violettes  ^  leurs  feuilles  ne  font  bonnes 
que  pendant  qu'elles  font  tendres  S;  nouvelles  ;  c'eft  ce  qui  fait  qu'on  en  feme  plufieurs 
fois  pendant  l'été.  Ces  deux  plantes  fe  multiplient  de  graine  ,  dont  l'une  efl  fi  femblablc 
à  l'autre  ,  qu'on  ne  les  fauroit  dilîinguer  :  elles  font  noires  ,  tant  foit  peu  ovales ,  ayant 
pour  l'ordinaire  un  petit  bout  blanc  du  côté  de  leur  bafe  ,  &  elles  font  a-enelées  dans 
leur  longueur.  On  îaiffe  monter  quelques-unes  des  plus  belles  de  ces  plantes  pour  avoir 
de  leur  graine  ■■,  mais  il  faut  les  cueillir  à  propos  ,  parce  qu'elles  font  fujettes  à  tomber 
aufli-tôt  qu'elles  font  mûres.  On  prévient  cet  inconvénient  en  coupant  les  tiges  encore 
vertes  ,  puis  on  les  expofe  au  foleil   pour  en  fécher  les  graines. 

Toute  la  culture  de  ces  plantes  eft  de  les  farder  Se  de  les  ferfouir  de  tems  en  tems 
légèrement. 

Calebasses,    Voyez  Courgas. 

Câpre  ordinaire  ,  eft  le  bouton  d'un  petit  arbufte  qu'on  élevé  dans  des  niches  faites 
exprès  dans  des  murs  bien  expofés  .-  on  les  remplit  de  terre  pour  la  nourriture  du  pied  ; 
tx  tous  les  ans  au  printems  on  en  taille  les  branches  ,  qui  pouflent  enfuite  des  boutons 
qu'on  cueille  Si.  qu'on  fait  confire  dans  du  vinaigre  pour  s'en  fervir  au  befoin.  Les  pieds 
de  câpres  duretit  vingt-cinq  à  trente  ans.  Au  furplus  ,  voye^  ce  que  j'ai  dit  du  câprier 
dans  le    premier  Tome  ,  au  Chapitre  des  arbriffeaux  champêtres, 

C  A  p  R  e-Ca  p  u  c  1  N"  E  ,  najïurce  OU  crejjon  d'Inde,  eft  une  plante  annuelle  qui  fe  feme 
au  printems  fur  couche  ou  fur  quelque  bout  de  planche  couvert  de  terreau.  Lorfque  le 
plant  eft  alTez  fort  ,  ce  qui  arrive  environ  vers  le  commencement  de  Mai ,  on  le  tranf- 
piante  en  pleine  terre  le  long  de  quelque  muraille  ,  où  il  y  ait  un  treillage  pour  foutenir 
les  montans  de  •  cette  plante  :  il  faut  l'arrofer  en  été  ,  8c  avoir  foin  d'en  ramalTer  la  graine 
qui  tombe  à  terre  d'abord  qu'elle  eft  mûre.  On  fait  des  paliflades  fort  agréables  de  ca- 
pucines ,  8c  on  en  met  le  long  des  murs  pour  l'y  faire  ramper  ,  même  dans  des  cours 
pavées.  Il  n'y  a  qu'à  lever  quelques  pavés  ,  à  un  empan  ,  c'eft-à-dire  ,  à  trois  quarts  de 
pieds  de  diftance  l'un  de  l'autre  ;  mettre  de  bonne  terre  à  potager  dans  le  trou  du  pavé  ; 
placer  dans  chaque  trou  ,  à  cjuatre  doigts  l'un  de  l'autre  ,  deux  grains  de  capucine  qui 
font  alTez  gros  ;  jetter  un  doigt  de  terre  dcffus  -,  8c  à  mefure  qu'ils  montent  ,  les  arrofcr 
&  en  palilïer  les  montans.  Les  fleurs  de  la  capucine  entrent  dans  les  falades  ;  8c  on  en 
prend  les  boutons  avant  qu'ils  viennent  à  s'épanouir  ,  pour  les  mettre  confire  au  vinaigre, 
a-peu-près  comme  les  cornichons.    Il  y  a  grande  Se  petite  capucine. 

Cardes  a'Artichaux.  Voyez  Ani^haux. 

C  A  R  u  E  s-  Poirécs.  Voyez  PoiiCes. 

Cardons  d'hi'pagne  ,  viennent  de  graine  :  elle  eft  longuette,  orale,  de  la  grofleur 
d'un  grain   de  froment  ,  olivâtre  ,    marquée  de  traits   noirs  dans  fa  longueur. 

On  la  feme  depuis  la  mi-Avril  jufqu'à  la  mi-Mai  ,  8c  non  plutôt  ,  de  peur  que  les  car- 
dons ne  pafTcnt  trop  vite  Se  ne  montent  en  graine  dès  le  mois  d'Août,  Allez  fouvent  on  en 
feme  à  deux  fois  ,  à  la  mi-Avril  8c  en  Mai  :  les  premiers  femés  font  trois  fcmaines  à  lever  , 
&   les  autres  quinze  jours. 

On  les  feme ,  ou  toat-d'un-coup  en  pleine  terre  bien  meuble ,   ou  fur  couclics ,    pour 
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les  ti-anfplanter  quand  ils  ont  trois  ou  quatre  pouces  de  hauteur  :  la  terre  neuve  leur  idorniff 
un  bon  goût. 

Les  planches  pour  les  mettre  ,  foit  en  les  y  femant  à  demeure  ,  foit  en  les  y  tranfplan- 
tant ,  doivent  être  de  bonne  terre  bien  labourée  ,  bien  dreffée  ,  &  avoir  quatre  pieds  de 
largeur  chacune  pour  contenir  deux  rangées  de  cardons  :  le  fentier  qui  fcpare  les  planches  , 
fera  toujours  d'un  pied.  On  peut  planter  deux  rangées  de  laitues  entre  les  deux  rangées  de 
cardons ,  pour  ne  pas  perdre  de  terrein. 

Quand  on  feme  la  graine  de  cardons  en  pleine  terre  ,  on  la  met  dans  de  petites  fortes 
pleines  de  terreau  ,  larges  d'un  bon  pied  ,  &  creufes  de  fix  pouces  ;  on  fait  deux  rangs  de 
CCS  petites  folTes  en  échiquier  fur  chaque  planche  ,  &  on  met  cinq  ou  fix  graines  dans 
chaque  trou  ,  afin  d'être  plus  sûr  d'en  avoir  quelques-unes  qui  lèvent  :  lorsqu'elles  font 
levées ,  on  n'y  en  laiffe  que  deux  ou  trois  ,  &  on  jette  le  relie  ,  quand  on  n'en  a  pas  befoiti 
pour  regarnir  quelque  endroit. 

Pour  remplacer  celles  qui  pourroient  manquer  ,  on  en  peut  femer  une  petite  pépinière 
en  pleine  terre  ,  afin  qu'étant  accoutumées  en  terre ,  ils  prennent  tous  quand  on  les  replan- 
tera. On  ne  doit  les  femer  qu'après  la  mi-Avril  ou  au  premier  Mai  :  en  les  femant  plutôt , 
il  en  pourrit  beaucoup  ,  à  caufe  de  la  froideur  de  la  terre  ;  &  ceux  qui  prennent  venant  à 
monter  ,  ne  valent  plus  rien. 

Lorfqu'on  a  à  tranfplanter  des  cardons  ,  on  pofe  le  cordeau  fur  la  longueur  de  la  plan- 
che ;  on  y  fait  des  trous  d'un  pied  en  quarré  ,  tant  en  longueur  qu'en  profondeur  ,  à  trois 
pieds  de  diflance  les  uns  des  autres  ;  on  remplit  ces  trous  de  terreau  ,  on  levé  le  plant  de 
delfus  la  couche  ,  8c  on  le  plante  dans  chaque  trou. 

Il  faut  arrofer  les  cardons  aulTi-tôt  qu'ils  font  femés  ou  tranfplantés ,  les  farder  ,  les  ar- 
rofer  avec  foin  ,  &  leur  donner  deux  ou  trois  labours  pendant  Tannce. 

Quand  ils  ont  environ  trois  pieds  de  hauteur  hors  de  terre  ,  il  eft  bon  de  les  lier  avec  de 
la  paille  en  les  tenant  bien  droits ,  8c  de  les  butter  enfuite  d'un  pied  de  terre  ,  de  peur  que 
le  vent  ne  les  renverfe  ,   ou  qu'ils  ne  crèvent. 

Au  mois  d'Oftobrc  ,  fouvent  même  dès  la  fin  de  Septembre  ,  on  commence  à  en  Hiire 
blanchir.  Pour  cela  ,  on  prend  un  tems  bien  ûjc  ;  on  leur  lie  d'abord  toutes  les  feuilles 
avec  de  la  paille  à  trois  endroits  ;  &  quelques  jours  après  on  les  enveloppe  de  paille  ou  de 
litière  feche  bien  entortillée  ,  enforte  que  l'air  n'y  pénètre  que  par  l'extrémitc  d'en-hauc 
qu'on  laiifera  libre  :  en  cet  état  ils  blanchiront  en  quinze  jours ,  parce  qu'ils  font  à  l'abri 
des  gelées  blantiies  qui  pèlent  la  petite  peau  des  cotons. 

On  achève  de  lier  tout  ce  qu'il  y  a  de  cardons  dans  le  jardin  ,  à  mcfure  que  l'hiver  ap- 
proche. A  la  Saint-Martin  on  doit  les  arracher  8<;  les  planter  en  motte  dans  la  terre  le 
pied  dans  du  fable  8c  tout  proche  les  uns  des  autres ,  foit  à  la  cave  ou  au  cellier ,  &  les 
iirrofer  en  les  plantant.  A  mefure  que  quelques  feuilles  commencent  à  pourrir  ,  il  faut  les 
ôter  :  on  a  par  ce  moyen  des  cardons  d'Efpj^ae  pendaht  tout  l'hiver. 

Quelques-uns  peuvent  fervir  au  printems  fuivant  ;  ils  donnent  de  la  graine  au  mois  de 
Juin  ou  de  Juillet.  Quelques  pieds  reftés  en  place  peuvent  aufli  fervir  à  cela  trois  oii 
quatre  ans  de  fuite. 

Carottes  ,  racines  des  plus  utiles.  Il  y  en  a  de  blanches  ,  de  jaunes  ,  de  violettes  8; 
de  rouges.  Elles  ne  viennent  que  de  graine  ,  qui  eft  couleur  de  feuille  morte  ,  petite  , 
ovale,  ayant  les  bords  tout  garnis  en  pointes  longuettes  fort  menues,  un  côte  de  la  graine 
un  peu  plus  élevé  que  l'autre,  8c  tous  deux  rayes  en  longueur. 

On  les  feme  au  mois  d'Avril  ou  de  Mai  ,  à  plein  champ  fur  les  planches  8c  un  peu  clair  , 
en  terre  bien  amendée  8c  meuble. 

Lorfqu'ellcs  font  levées  à  la  hauteur  d'un  demi-pied  ou  environ  ,  on  les  éclaircit  C\  elles 
font  trop  drues  ,  afin  que  les  racines  groffifrent.  Il  eft  néceffaire  de  les  farder  avec  exac- 
titude ,  fur-tout  dans  le  commencement;   fnon  elles  s'étioleront. 

Pour  les  fiiire  profiler  en  terre  ;  il  faut  vers  le  quinze  Août  en  couper  les  montans  à  un 
demi-picil  de  terre  ,  ou  bien  au  mois  de  Septembre  rouler  un  tonneau  ou  un  cylindre  bien 
Icurd  deffus  les  montans  :  ces  deux  méthodes  font  également  bonnes  ,  8c  il  n'y  a  point  de 
meilleur  fecret  pour  les  faire  groilîr.  On  les  levé  de  terre  Se  on  les  tranfplantc  fort  près 
l'une  de  l'autre  dans  une  ferre  ou  dans  un  cellier  ,  pour  les  confcrver  l'hiver. 
Si  on  veut  en  avoir  de  la  graine  ,  on  en  replante  au  moU^^^dc   Mars  quelques-unes  c'e 

celles 
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«elles  de  l'année  précédente  qu'on  avolt  préiervées  de  la  gelée.  La  graine  s'en  recueille  au 
mois  d'Août  &  de  Septembre. 

Céleri,  elc  une  plante  des  plus  confidérables  pour  les  falades  :  il  n'eft  bon  qu'à  la 
fin  de  l'automne  5c  pendant  i'iiiver  ;  car  il  n'eft  tendre  &  de  bon  goût ,  qu'après  avoir  eu 
quelques    gelées. 

Il  fe  malciplie  de  graine  qui  eH  fort  menue ,  ovale  ,  un  peu  bofTue  ,  jaunâtre  ,  £<  rayés 
dans  fa  longueur. 

On  la  Cerne  fur  couche  dans  le  mois  d'Avril ,  ou  fur  une  planche  couverte  d'un  bon 
pouce  de  terreau  à  la  fin  de  Mai  :  il  eit  même  à  propos  d'en  femer  ainfi  à  deux  fois  ,  pour 
en  avoir  plus  long-tems  ;  car  le  vieux  femé  monte  en  graine  &  durcit.  Il  faut  le  femer  à 
plein  champ  &  toujours  à  claire-voie  ;  parce  que  la  graine  étant  petite  tombe  toujours  plus 
dru  qu'on  ne  veut.  Il  eft  près  d'un  mois  à  lever  en  pleine  terre  ;  il  paroît  un  peu  plus  vite 
fur  couche. 

On  a  foin  de  l'éclaircir  de  bonne  heure  Se  de  le  rogner  un  peu  ,  pour  le  faire  fortifier 
avant  que  de  le  replanter  ;  autrement  il  s'étiole  trop  ,  S;  demeure  foible  8c  peu  garni  de 
feuilles. 

Quand  il  efl  parvenu  à  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  doigts  ,  ce  qui  arrive  au  commeri- 
cement  de  Juin  pour  celui  qu'on  a  femé  fur  couche  au  commencement  d'A,vril  ,  on  le 
levé  de  deiïus  ia  couche  ,  &  on  le  replante  en  pleine  terre  fur  une  planche  de  quatre  pieds 
de  large  qui  a  été  bien  labourée  Se  amendée.  On  doit  mettre  autant  qu'on  peut  le  céleri 
dans  des  quarrés  défoncés  ;  car  la  terre  neuve  lui  donne  un  goût  plus  exquis. 

Avant  de  placer  le  céleri  en  planches  ,  le  plus  sûr  eft  de  le  replanter  en  pépinière  ,  en 
mettant  les  pieds  à  deux  ou  trois  pouces  l'un  de  l'autre.  Il  fuffit  pour  cela  de  faire  des 
trous  avec  le  doigt.  Lorfque  le  tout  eft  ainfi  planté  ,  il  eft  néceffaire  d'arrofer  fortement  ; 
fans  ouoi  cette  plante  jaunit  &  ne  produit  rien  qui  vaille.  Après  qu'il  s'eft  fortifié  en  cet 
endroit  ,  on  l'arrache  pour  le  replanter  dans  la  place  où  il  doit  demeurer,  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  propre  à  manger.  Il  y  a  pourtant  bien  des  gens  qui  fc  difpenfent  de  cette  féconde  tranfplan- 
tation  ,  &  qui  levant  le  céleri  hors  de  l'endroit  où  il  a  été  femé  ,  le  pUntent  tout-d'un- 
coup   à  demeure. 

La  terre  où  on  le  tranfplante  doit  toujours  être  une  terre  forte ,  meuble  Se  bien  amen- 
dée. Il  faut  la  labourer  par  planches  chacune  de  quatre  pieds  de  large  ;  mettre  le  céleri  à 
quatre  rangs  fur  chaque  planche  ,  8c  planter  chaque  pied  à  dix  pouces  de  diftance  l'un  de 
l'autre  fur  chaque  rang.  On  biffe  une  planche  vuide  entre  deux  pleines  ,  pour  en  prendre 
la  terre  lorfqu'il  faudra  butter  le  céleri.  En  attendant  qu'il  foit  en  état ,  pour  ne  point 
perdre  de  terrein  ,  or  plante  fur  la  planche  vuide  Se  entre  les  rangs  de  céleri  ,  de  pcciîs 
légumes  comme  laitues ,  pourpier ,  chicorée  ,  raves  8c  autres  plantes  qui  puiflent  être 
dehors  quand  le  céleri  fera  afTez  fort  pour  être  butté.  On  ne  doit  point  épargner  l'eau  au 
céleri  pendant  l'été  ;  c'eft  ce  qui  le  rend  blanc  ,  tendre  8c  fort.  La  manière  de  creufer  les 
plantes  pour  butter  le  céleri  ,  n'eft  bonne  que  dans  les  terres  feches  Se  légères  ;  mais  pour 
les  terres  humides,  on  doit  le  replanter  fur  une  planche  non  creufée  ,  l'efpacer  tout  de 
rr.émc  que  l'autre  ,  8e  arrofer  toujours  amplement.  Pour  blanchir  le  céleri  ,  quand  il  eft 
ad'jz  fort ,  on  le  lie  de  trois  liens  de  paille  par  un  tems  fec  ;  enfuite  on  le  butte  entiè- 
rement :  on  fe  fert  pour  cela  de  la  terre  qui  eft  de  chaque  côté  du  céleri ,  ou  de  celle  de 
la  planche  d'entre-deux  qu'on  a  lailfée  vuide  exprès.  On  butte  aulfi  le  céleri  avec  du 
jçrand  fumier  fec  ,  mais  i!  ne  fent  rien  ;  il  eft  bien  meilleur  butté  de  terre.  Dans  les  en- 
droits où  on  le  butte  avec  du  fumier  ,  on  n'a  qu'à  le  planter  fur  toutes  fis  planches  ;  il 
eft  inutile  d'en  laiffcr  de  vuide. 

Le  céleri  étant  butté  Se  garni  jufqu'au   haut  de  fes  feuilles  ,    on  en  coupe  rc::trcmitd  , 

afin  qu'il  n'y  monte    plus  de  fève  ,   Se  il  blanchit   ainfi   en  moins  d'un  mois  :  mais  étant 

'  :rrit  fur  pied,  fi  on  ne  le  mange;    il  n'en  faut  donc  butter  qu'à  mefurc 

f,  -  .  -.  -jmmcra. 

Aux  approches  de  l'hiver  ,   pour  le  garantir  de  la   gelée  ,   il    faut  bien  le  couvrir  de 

•"cs  l'avoir  lié  de  deux  ou  trois  liens  ,   ou  bien   l'arraciier  en  moite,   pour 

--  ,    —         -    une  bonne  ferre.  11  y  en  a  qui  fe  contentent  de  le  replanter  ainli  en  pleine 

terre  dans  une  autre  planche  ,  en   prcflant  les  pieds  nu(li  près  l'un  de  l'autre  qu'il  eft  pof- 

f:':/.-:  ,  Jk    ]■:  couvrant  de  grande  paille  ou  de  fumier  fec  de  l'épaiffcur  d'un  bon  pied  ;   cela 

^),:.:t  iu;:i;  c  à  la  vérité  dans  de  ccrtainçs  terres ,  pour  le  garantir  des  gelées  qui  le  gàtc- 
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roient  s'il  en  droit  atteint.  Mais  cette  manière  de  lui  faire  paflcr  l'hiver  en  pleine  terre  ," 
ne  rcuilit  bien  que  dans  celles  qui  font  fcches  Se  fablonncufcs  ;  &  elle  ne  vaut  rien  pour 
les  fonds  d'un  tempérament  humide  ,  oîi  le  céleri  cft  fort  fujct  à  pourrir  ,  même  avant 
qu'il  blanchifle  ,  ainfi  dans  de  femblables  terres ,  il  vaut  mieux  le  couvrir  de  fumier  quinze 
jours  feulement  avant  le  froid  ,  &  après  ce  lems  le  lever  en  motte  ,  &  le  porter  dans  une 
cave  ou  dans  une  ferre  ,  pour  qu'il  y  acquière  fa  dernière  perlcction  ,  qui  clt  la  blancheur  : 
il  s'y  confcrve  long-tems  ,  pourvu  qu'il  n'y  entre  aucun  jour. 

Le  cé'eri  tardif,  qui  demeure  petit  ,  a  l'avantage  de  fe  conferver  fort  bien  en  pleine 
terre  ,  même  fans  être  fort  couvert  ;  ainli  il  faut  avoir  foin  d'en  élever  de  tel.  Pour  cela 
on  en  feme  une  féconde  fois  en  pleine  terre ,  à  la  fin  de  Mai  ou  au  commencement  de 
Juin  ,  même  plus  que  la  première  fois  :  on  y  donne  les  mêmes  foins  qu'au  premier ,  &  il 
fert  pour  les  mois  de  Février  S;  de  Mars. 

La  graine  de  céleri  fe  recueille  fur  quelques  vieux  pieds,  qu'on  replante  à  l'écart 
après  l'hiver  :  ils  montent  aux  mois  de  Juin  8<  de  Juillet  ,  St  la  graine  en  eft  mûre 
fur  la  fin  de  Juillet  ou  au  mois  d'Août  :  on  en  fait  auHi  de  petites  dragées  d'un  goût 
fort  agréable. 

C'cKi-tuiL,  eu.  une  fourniture  de  faladc  qui  vient  fi  aifément ,  qu'il  n'importe  en 
quel  endroit  on  la  mette.  Elle  fe  feme  tous  les  mois  ,  pour  en  avoir  toute  l'année  ;  & 
on  la  feme  ,  foit  fur  planclie  en  rayons  éloignés  de  quatre  pouces  l'un  de  l'autre  ,  foit  en 
bordure.  Pour  en  avoir  de  bonne  heure  ,  on  en  feme  fur  couche  dès  le  mois  de  Janvier. 
Qi;nnd  le  cerfeuil  cft  aflez  grand  ,  on  lui  coupe  les  feuilles  pour  lui  en  faire  pouffer  de 
r.ouvelles ,  dont  on  fe  fert  toujours  pour  mettre  dans  les  falades.  Il  monte  fort  aifément 
en  graine  ;  &  pour  en  avoir  de  bonne  heure  ,  il  faut  en  femer  dès  la  fin  de  l'automne  , 
qu'on  ne  coupera  point ,  Se  l'on  pourra  s'afTurer  d'en  avoir  de  bien  mûr  vers  la  mi  Juin. 
On  coupe  les  montans  dès  qu'ils  commencent  à  jaunir  ,  Se  on  les  bat  comme  les  autres 
jjlantes  ,  pour  en  faire  fortir  la  graine  ,  qui  cft  noire  ,  fort  menue  ,  afl'ez  longuette  &  rayée 
dans  fa  couleur. 

Cerfeuil  mufqué  ,  autrement  dit  cerfeuil  d'Efpagne  ,  a  la  graine  à-peu-près  de  même  que 
le  cerfeuil  commun  ,  excepté  qu'elle  eft  plus  grofie  ,  8<  fa  feuille  rcficmble  à  celle  de  la 
ciguë  :  c'eft  une  fourniture  de  falade  fort  agréable  par  Ion  parfum  ,  tant  que  fes  feuilles 
font  tendres  &  jaunes. 

Il  refte  plufieurs  années  en  place ,  fans  fe  gâter  à  la  gelée  ;  &  il  devient  un  alTez  gros  & 
grand  pied. 

Il  monte  en  graine  vers  le  mois  de  Juin ,  &  c'eft  par-là  qu'on  le  multiplie.  Quand  il 
rcpouflc  au  printems  ,  on  doit  le  couvrir  de  terreau  ,  &  cnfuite  de  fumier  ciiaud  pour 
l'étouficr.  Il  faut  le  femer  aulli-tôt  qu'on  en  a  recueilli  la  graine ,  qui  eft  quelquefois  une 
année  fans  lever. 

Champignons.  On  en  a  dans  toutes  les  faifons  de  l'année  fur  des  couches  faites 
exprès.  Ces  couches  fe  font  dans  tous  les  mois  ,  quoiqu'elles  n'agiffent  qu'au  bout  d'environ 
trois  mois ,  lorfque  la  chaleur  du  fumier  étant  pafiee  ,  il  fe  chancit  ,  c'eft-à-dire  ,  qu'il 
commence  à  blanclfir  Se  à  donner  de  ces  petits  filamens  ,  qui  font  des  commencemens  de 
champignons. 

Pour  les  couches  à  champignons ,  il  ne  faut  que  du  fumier  de  cheval  ou  de  mulet ,  qui 
foit  de  paille  de  froment  &.  jamais  de  fcigle  :  &  comme  on  commence  à  faire  de  ces  couches 
en  Novembre  ,  pour  avoir  des  premiers  champignons  en  Janvier  ,  on  doit  faire  fa  provi- 
fion  de  fumier  depuis  le  mois  d'Avril  jufqu'au  mois  d'Août ,  &  le  mettre  par  chaînes  en 
l'amaflant  ,   pour  qu'il  feche. 

Il  eft  bon  de  placer  les  couches  à  cham.pignons  dans  une  terre  neuve  8c  fablonneufe.  On 
y  creufe  une  tranchée  de  trois  ou  quatre  pieds  de  large  ,  &  d'environ  un  demi-pied  àz 
profondeur  :  on  y  met  le  fumier  à  la  hauteur  de  deux  à  trois  pieds  ;  car  il  baific  toujours 
d'un  bon  pied  ,  après  que  la  grande  chaleur  de  la  couche  eft  paiïée  :  en  la  dreHant  ,  on  a 
foin  de  bien  mêler  le  crotin  avec  la  paille  :  on  fait  le  defius  de  la  couche  en  dos  d'âne  , 
î-c  on  le  couvre  de  deux  ou  trois  pouces  d'épaiffeur  de  bonne  terre  ;  enforte  que  les  cou- 
ches à  cluîmpignons  ne  différent  des  couches  communes ,  qu'e.i  ce  qu'elles  font  partie  en 
terre  ,  qu'elles  ont  le  deflus  fait  en  dos  d'âne  ,  &  qu'elles  font  moins  chargées  de  terre  , 
les  champignons  ne  poui roient  pas  lever  Sç  pouniroicnt  en  terre,  fi  on  en  mettoit 
.davantage. 
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Par-defllis  la  terre  ,  on  leur  met  encore  une  autre  couverture  de  grand  fumier  Cqc  ,  dz 
cinq  à  fix  poi;ces  d'épaiffeur  ,  tant  l'été  que  l'hiver  :  elle  fert  pour  garantir  les  cliampignons 
de  la  gelée  qui  les  ruine  ,  &i  ^u  grand  chaud  qui  les  grille.  Il  ne  faut  feulement  pas  que  la 
chaleur  les  pénètre  ;  Se  quan^  on  voit  que  le  fumier  devient  trop  fec  ,  il  cR  bon  de  le 
mouiller  de  tems  à  autre,  c'eft-à-dire ,  de  trois  femaines  en  trois  femaines ,  en  cas  qu'il  ne 
pleuve  pas  ;  il  y  en  a  même  qui  l'arrofent  légèrement  deux  ou  trois  fois  la  femaine  ,  le 
tout  par-deiTus  la  couverture  de  fumier. 

Après  les  trois  ou  quatre  mois  qu'une  couche  met  à  chancir  &  à  former  les  champignons, 
elle  en  donne  pendant  trois  ou  quatre  mois  de  fuite. 

Pour  expliquer  plus  à  fond  celte  matière  ufuelle  ,  je  dirai  qu'il  y  a  trois  manières  de  faire 
les  couches  à  champignons. 

La  première  fe  nomme  couche  fourde.  Pour  la  faire  ,  après  avoir  tracé  un  emplacement 
de  deux  pieds  &  demi  de  large  fur  telle  longueur  qu'on  veut  donner  à  la  couche  ,  on 
fouille  d'un  demi-pied  cet  efpace  ,  on  en  met  la  terre  fur  les  côtés  ,  8c  on  le  remplit  de  boa 
fumier  de  cheval  ou  de  mulet  ,  pour  faire  cette  couche  qu'on  élèvera  de  deux  pieds  hors 
déterre  en  dos  de  bahut.  Après  l'avoir  battue  par  les  côtés  Se  parle  defTus ,  on  y  jette 
de-.:x  doigts  d'épaifTeur  de  la  terre  de  cette  fouille  ;  puis  on  la  bat  bien  avec  le  dos  d'une 
bêche  ,  pour  qu'elle  ne  tombe  pas  ;  Se  on  laifTe  cette  couche  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  couverte 
d'herbes  :  alors  on  coupe  ces  herbes  ;  8c  fi  on  les  arrachoit  ,  on  détruiroit  le  levain  du 
champignon.  On  la  plombe  enfuite  avec  le  pied  ,  pour  fonder  la  terre  avec  le  furnier.  Si 
elle  efl  feche  ,  on  lui  donne  un  peu  d'eau  ,  8<  on  la  couvre  de  trois  doigts  d'épaifleur  de 
grand  fumier  vieux  ,  fur  lequel  on  jette  de  tems  en  tems  de  l'eau  ,  quand  on  croit  que  la 
couche  eft  feche.  Lorfque  les  couches  de  cette  efpece  commencent  à  donner  du  champi- 
gnon ,    elles  en  fourniflent  pendant  une  année  entière. 

Il  fe  forme  ordinairement  fur  ces  couches  une  crafle  qui  mange  tout  le  grain  du 
champignon  :  ainfi  quand  on  les  découvrira  pour  en  cueillir  ,  il  faut  les  bien  nettoyer 
avec  la  main  avant  de  les  recouvrir  ,  Se  prendre  garde  d'en  arracher  le  grain.  Ces  forces 
de  couches  fe  font  dans  les  deux  équinoxcs  de  Mars   8c  de  Septembre. 

La  féconde  efpece  de  couches  à  Champignons  fe  nomme  meule.  Avant  de  faire  cette 
couche  ,  on  met  le  fumier  qu'on  y  deftine  par  chaînes  à  l'endroit  où  on  la  veut  faire  ,  Se 
on  le  laifie  un  mois  pour  le  faire  blanchir  ,  ayant  foin  pendant  ce  tems  de  le  changer  de 
place  Se  de  le  bien  remuer  deux  ou  trois  fois  :  s'il  eft  trop  fec  ,  on  le  mouille  un  peu. 
Lorfqu'il  eft  ainfi  préparé  8c  qu'il  blanchit  ,  on  fait  la  couche  fur  terre  de  deux  bons 
pieds  de  haut  en  dos  de  bahut ,  8c  on  la  laiiTe  repofer  huit  jours  pour  pafTer  fa  chaleur. 
Au  bout  de  ce  tems ,  on  prend  dans  une  autre  couche  à  champignon  ,  ou  dans  quelque 
vier.x  fumier  ,  du  levain  de  champignons  le  plus  frais  8c  le  plus  fait  ,  5c  on  le  plante 
fur  cette  couche  par  petites  pincées,  aulTi  près  l'une  de  l'autre  que  i\  on  plantoit  de  la 
laitue  :  on  doit  prendre  gaide  que  ce  ne  foit  pas  du  moifi  ,  mais  du  véritable  levain  qui 
fente  bien  le  champignon.  On  met  enfuite  fur  la  couche  deux  doigts  de  terre  ou  de 
terreau  de  vieille  couche,  qu'on  couvre  de  grand  fumier  vieux,  de  trois  pouces  d'épaifTeur 
pendant  l'été  ;  Se  l'hiver  on  en  répand  la  quantité  nécelTairc  pour  empêcher  la  gelée.  Ces 
fortes  de  couches  donnent  des  champignons  un  mois  après  qu'elles  font  faites ,  8t  pro- 
duifent  pendant  fix  mois.  Pour  qu'elles  foicnt  bonnes  ,  il  faut  les  faire  dans  le  printems 
&  dans  l'automne.  Lorfqu'on  les  découvre  pour  en  cueillir  le  fruit ,  on  doit  avoir  foin 
de  les  bien  nettoyer  avec  la  main  ,  pour  en  ôtcr  la  crafic  avant  de  les  recouvrir. 

Enfin  ,  pour  faire  la  troifieme  forte  de  couches  à  champignons  ,  on  prend  du  crotiii 
de  fumier  de  cheval  ou  de  muljt ,  Se  on  en  mec  fix  bons  pouces  d'épaifTeur  dans 
l'efpace  de  trois  ou  quatre  pieds  de  large  fur  telle  longueur' qu'on  veut.  Lorfque  la  coudie 
eft  ainfi  faite  ,  8c  qu'on  a  pris  garde  qu'elle  foit  également  garnie  par-tout  ,  on  la  laifTe 
huit  jours  pafTer  fa  chaleur  ;  cnfulcc  on  met  defTus  du  levain  de  champignons  bien  frais , 
8c  on  le  couvre  de  deux  doigts  de  terreau  de  vieilles  couches  accommode  bien  également , 
8c  appuyé  avec  le  dos  d'une  bêche.  Il  faut  avoir  attention  que  le  folcil  ne  pulffc  pas 
donner  defTus  ,  car  il  bri'ileroit  le  champignon.  Au  bout  de  trois  fcmain»;s  ces  couches 
commencent  à  donner  du  fruit  ,  3c  en  donnent  pendant  fix  mois.  Elles  fe  font  au  prin- 
tems pour  tout  l'ctc  ,  Se  en  automne  pour  tout  Thivcr.  On  en  fait  de  cette  fiçon  dans 
d  ■  Tes  qui  fe  fervent  fur  la  table  du  Maître  ,  pour  lui    donner   le   plaifir  do 
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On  prdtend  que  pour  fupplcer  à  la  femcnce  Ce  champignons  ,  en  peut  rcpnrdre  dans  la 
rouche  des  brins  de  bal.iis  de  bouleau  ou  de  faule  ,  en  ir.citant  alrernativeir.ent  un  lit'  de 
fumier  &  un  lit  de  ces  brins  ;  S<  que  comnie  ils  font  déjà  à  moitié  pourris  par  i'ufage 
cu'on  en  a  fait ,  ou  qu'en  tout  cas  la  chaleur  de  j)|^couche  les  chancit  bien  vite  ,  ils 
donnent  peu  de  tems  après  des  femences  de  champignons ,  que  le  combat  de  la  chaleur 
?<  de  riuimiditc  fonr.e  fucccŒvcmcnt.  On  dit  enccrc  qu'il  eft  bon  de  mettre  un  peu  de 
urre  par-dcflus  les  branches  ,  pour  les  faire  moiiir  promptement.  Si  cela  efl  ainfi  ,  il 
fjut  croire  que  la  femence  des  champignons  a  pu  s'attacher  à  ces  brins  de  bouleau  ou  de 
faule  ,  avant  qu'ils  fulfont  dans  la  couche  ;  Se  qu'y  étant  ,  elle  fe  développe  &  végète  ; 
C2r  il  cft  pour  certain  qu'il  n'j-  a  aucune  plante  qui  n'ait  fa  graine.  Le  champignon  a 
la  fîenne  comme  les  autres  ;  mais  elle  eft  trop  petite  pour  être  vue  fans  microfcope  ;  5c 
elle  eft  fi  légère  ,  que  le  moindre  vent  l'emporte  par-tout. 

Chenille  ,  Scorp'wides  ,  ou  herbe  au  fccrpion  ,  elt  une  plante  annuelle  à  fleurs ,  lé- 
gumineufc  ,  dont  le  fruit  repréfente  une  chenille  verte  ou  la  queue  d'un  fcorpion  :  on  la 
fcme  en  Mars  ;  elle  fleu.rit  en  Juin  S;  Juillet  ;  on  en  met  le  fruit  dans  des  falades ,  pour 
en  im.pofer  à  ceux  qui  ne  font  pas  prévenus.  Ltant  mis  en  emplâtre  fur  les  piquurcs  de 
fcorpiort  ,    c'eii  un  remède  infaillible. 

Cheruis,  efl  luie  petite  racine  qui  fe  mange  particulièrement  en  CarCme  :  on  le 
multiplie  ,  on  le  fcn:c  &.  on  le  cultive  comme  la  betterave  ,  fi  ce  n'cfî:  qu'en  le  fcme  8c 
qu'on  le  plante  plus  dru  ,  parce  qu'il  ne  vient  pas  fi  gros  à  beaucoup  près  :  il  a  la  graine 
ovale  ,  longuette  ,  affcz  menue  fk  étroite  ,  rayée  dans  fa  longueur  ,  d'une  couleur  de 
feuille  morte  ou  d'un  blanc  grisâtre  ,  Se  plate  par  une  de  fes  extrémités.  Le  cheruis  vient 
aufli  de  plant  j   Se  on  eftimc  ,  fur-tout  pour  le  plant ,  le  cheruis  de  Troye  en  Champagne. 

('hicons.   Voyez  Laitue. 

Chicorée,    plante  annuelle   qui    ne  fe  multiplie  qrc  de  graine. 

11  y  a  la  chicorée  ordinaire  ou  franche  ,  Se  la  chicorée  fauvage  ,  dont  je  parlerai  à 
l'article  fuivant  :  il  y  a  même  pludeurs  fortes  de  chicorée  ordinaire  ;  la  grande  blanche  , 
qui  cft  la  plus  tendre  8c  la  plus  délicate  ;  la  verte  ,  qui  eft  la  plus  ruftique  Se  qui  réiîfte 
mieux  au  froid  ;  8t  la  petite,  tant  celle  qui  eft  frifée  ,  que  celle  qui  ne  l'eft  pas  ;  elles  fe 
cultivent  toutes  de  'a  même  façon  ,  Se  viennent  aflez  bien  en  toutes  fortes  de  terres  :  on 
en  fcme  fur  couclie  Se  en  pleine  terre. 

Pour  en  avoir  des  premières ,  il  faut  en  fem:er  fort  clair  fur  couche  en  Avril  8e  Mai  : 
lorfqu'elles  ont  fix  feuilles  8e  qu'elles  font  grolTes  d'un  doir^t  ,  on  Ls  levé  de  dcffus  la 
couche  ,  on  leur  rogne  le  pivot ,  Se  on  les  replante  avec  un  plantoir  de  bois  fur  une 
planche  de  quatre  pieds  de  large  qu'on  a  bien  ladou'rée  Se  terrotée  ,  Se  fur  laquelle  ou 
fait  au  cordeau  'cinq  rayons  ,  où  on  les  plante  à  v.r\  bon  demi-pied  de  diftance  l'une  de 
l'autre  :  enfuite  on  les  anofe  légèrement  ;  mais  dans  la  fuite  la  chicorée  demande  de  grands 
8e  de  fréquens  arrofemens. 

Quand  le  cœur  commence  à  blanchir  ,  on  doit  par  un  beau  tems  lier  cliaque  plante  de 
trois  liens  de  paille  de  fcigle  trempée  dans  de  l'eau  :  le  lien  d'en-bas  doit  être  ferré  ;  celui 
du  milieu  entretenir  la  toufle  ,  qui  fe  creveroit  fi  elle  étoit  trop  ferrée  ou  trop  lâche  ; 
^  celui  d'en-haut  doit  feulement  ferrer  la  plante  ,  enforte  que  l'eau  n'y  puifie  pas  entrer, 
ce  qui   la  feroit  pourrir. 

On  ne  lie  d'abord  que  les  plus  fortes ,  afin  de  donner  le  tems  aux  plus  foibles  de  fe 
fortifier  :  mais  comme  ces  premières  chicorées  font  très-fujettes  à  monter  en  graine  ,  8c 
à  fe  paflor  aiilîi-tût  qu'elles  font  liées  ,  il  faut  les  hât.T  de  blanchir ,  &l  pour  cela  les 
couvrir  de  fumier  fec;  ou  bien  mettre  pr.r-deffus  chaque  plante  un  pot  cle  terre  étroit  du 
fond  ,  comme  un  creufct  d'Orfèvre  ,  Se  les  couv.nr  de  fumier  bien  chaud  :  cela  les  fait 
blanchir  en  tort  peu   de  tems. 

Au  mois  de  Mai  ,  lorfque  la  terre  commence  à  s'échaufter  ,  on  peut  en  femen  en 
pleine  terre,  pour  la  replanter  enfuite  S:  la  cultiver  comme  je  viens  de  le  dire,  excepté 
qu'il  n'eft  pas  bcfoin  de  ies  couvrir  de  fumier  fec  pour  les  faire  blanchir  ,  parce  que 
kl  chaleur  de  la  faifon  fufrit  pour  cela  ,  à  moins  qu'on  ne  fût  prefl'é  d'en  avoir  de 
blanches. 

On  peut  même  ,  des  premières  fcméer.  en  Mai  ,  en  faire  blanchir  en  place  fans  les 
tranfplanter  ,  pourvu  qu'on  les  éclaircilVe  Se  qu'on  les  arrofe  bien  ;  mais  on  en  fcme  peu  dans 
!a  primeur,  parce  qu'elles  montent  en  graine  trop  aiféniCiU. 
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La  grande  faifcn  peur  femer  de  la  chîccrée  ,  efi:  en  Juin-Sc  Juillet,  pour  en  avoir  en 
Septembre.;  S;  en  Août  ,  pour  l'automne  &.  l'hiver  :  on  la  feme  fur  couciie  ou  en  pleine 
terre,  fur  laquelle  on  a  jette  un  pouce  d'épaiCeur  de  terrerai:  on  en  fait  ordinairement 
de  grandes  planches  de  cinq  à  fix  pieds  de  large.  Quand  le  plant  levé  trop  dru  ,  on 
réciaircit  ou  on  le  coupe  pour  qu'il  fe  fortifie  ,  &  lorfqu'il  couvre  toute  la  terre  ,  2c 
qu'il  eft  fort  ,  ccrr.ne  je  l'ai  dit  ci-deiïlis  ,  on  le  tranfplante  ,  aj'ant  toujours  grand  foia 
de  l'arrofer  S;  de  le  farder. 

Les  chicorées  qu'on  replante  fur  la  fin  de  Septembre  ,  doivent  avoir  moins  de  diftance 
entr'elles  que  celles  que  l'on  replante  en  été  ,  parce  qu'elles  ne  s'étendent  pas  tant  quand 
elles  font  près  l'une  de  l'autre  ,  &  qu'il  eft  plus  facile  de  les  couvrir  pour  les  garantir 
du  froid  qu'elles  craignent  extrêmement  :  c'eft  pourquoi  ,  dès  qu'il  s'approche  ,  il  faut 
les  couvrir  de  grand  fumier  fec  ,  foit  qu'elles  aient  été  lices  ou  non  ;  elles  blanchiffent 
également  :  5c  mém.e  quand  les  chicorées  ne  font  pas  bien  grofics  ,  on  néglige  de 
les  lier. 

Voici  encore  deux  autres  manières  de  les  faire  blanchir  pour  l'hiver.  Lorfque  les  gelées 
furvienrent ,  en  les  lie  à  l'ordinaire  :  Se  au  bout  de  huit  ou  dix  jours  on  les  arrache  8c 
en  les  enterre  dans  la  couche  qui  a  fervi  à  élever  les  femences ,  faiiant  un  petit  rayon 
€n  travers  de  la  couche  de  la  hauteur  de  la  plante  ;  8c  commençant  par  un  bout ,  on  couche 
dedans  les  piartec  côte  à  côte  ,  fe  touchant  l'une  l'autre  fans  les  preflèr  ,  puis  on  les  couvre  du 
petit  terreau  de  la  même  couche  ,  en  faifant  un  autre  rayon  pour  une  féconde  rangée  , 
dans  lequel  on  couche  des  plantes  com.mie  au  premier,  £c  ainfi  de  fuite  quand  on  en  a: 
à  la  fin  on  couvre  le  tout  d'environ  la  hauteur  de  quatre  doigts  de  bon  funùer  tout 
fortsnt  de  l'éciirie  ,  8<.  en  peu  de  tems  elles  blanchiffent  fi  on  veut  les  couvrir  de  quelques 
paillaiTons  en  ferme  de  toit ,  pour  les  préferver  des  grandes  pluies  ;  elles  durent  fort  long- 
tcm.s  fans  fe  pourrir. 

Quand  on  en  veut  prendre  pour  fon  ufage  ,  on  commence  par  les  dernières  qu'on  a 
enterrées ,  8c  prenant  tout  en  main  fans  diltinftion  ,  on  les  tire  de  rang  ;  &  fur  le  lieu 
même  on  les  épluche  du  pourri  ,  ou  de  ce  qui  eft  noirci  par  le  fumier  ,  avant  que  de  les 
mettre   dans  la  corbeille. 

La  manière  de  les  conferver  encore  plus  Icng-tems ,  eft  de  les  enterrer  comme  ci- 
deff.'.s  ,  dans  du  fablon,  dans  la  ferre  ou  à  la  cave,  en  les  couvrant  de  quatre  doigts 
de    fablcn. 

La  bonne  chicorée  pour  l'hiver ,  fi  c'eft  en  terre  fablonneufe  ,  doit  avoir  été  femée 
depuis  la  mi-Aoïit  jufqu'à  la  mi-Septembre  dans  le  climat  de  Paris,  8c  C\  c'eft  en  terre 
forte ,  elle  doit  y  avoir  été  femée  un  peu  plutôt ,  8;  être  replantée  fans  rien  couper 
à  la  racine  qui  aura  fait  un  peu  de  motte  :  la  chicorée  qui  a  grandi  plutôt  ,  ne  fe 
conferve  pas  Ç\  bien. 

On  a  de  la  chicorée  dans  toutes  les  faifons ,  en  en  fem.ant  un  peu  tous  les  quinze 
jours  depuis  le  mois  de  Mai  jusqu'aux  premiers  jours  d'Août.  Pour  en  conferver  l'iiiver, 
non-feulement  on  la  plante  dans  une  ferre  ou  cave  à  quatre  bons  doigts  avant  dans  le 
fable  i  mais  auflî  on  peut  en  mettre  une  partie  ,  fans  la  planter  ,  dans  un  lieu  où  il  ne 
gelé  point  ;  il  fuffit  de  drefler  bien  proprement  les  pieds  de  chicorée  les  ims  contre  les 
autres.  Quand  on  n'a  point  de  ferre  ,  il  faut  ,  après  avoir  arraché  la  chicorée  ,  la  planter 
en  pépinière  l'une  contre  l'autre  dans  une  planche  de  ja^rdin ,  qu.aire  pouces  avant  en 
terre  ;  Se  auparavant  qu'i-1  gelé ,  on  la  couvre  avec  du  grand  fumier  fec  :  lorfqu'il  fait 
beau  ,  on  la  découvre  pour  lui  donner  de  l'air  ,  de  crainte  qu'elle  ne  pourriflc.  On  aura 
de  cette  forte  de  la  chicorée  pendant  tout    l'irivcr. 

Pour  avoir  de  b  graine  de  chicorée,  il  eft  bon  d'en  replanter  nu  printems  quelques- 
uns  des  pieds  qu'on  a  fi-uvcs  de  l'hiver.  D'autres  ,  dès  le  mois  ce  Février  ,  fenicnt  fur 
une  couche  une  pincée  de  graine  de  chicorée  ,  qu'ils  replantent  à  quelque  endroit  perdu 
du  jardin  ,  où  le  foleil  néanmoins  donne  beaucoup  ;  8c  ces  chicorées  bien  arrofccs  montent 
»îic  en  gninc  ,    &c  la  donnent  très-bonne. 

La  graine  de  cliic(,rce  eft  lo:igucttc  ,  d'un  gris  blanchâtre,  plate  par  un  de  fcs  bouts, 
8c  un  peu  ronde  par  l'autre  :  on  a  de  la  peine  à  la  tirer  des  r.œuds  qui  la  renfer- 
ment ,  à  moins  qu'on  ne  la  batte  à  grands  coups  de  fléau  ,  ou  qu'on  ne  la  laifTe  long- 
lems  fccIiCr  fur  pied. 

CuitoRtE-SAuvAGi  ,  fc   mangc  en  faladc  ,  fur-tout    quand  clic  tft  jeune   8c    tendre  : 
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bien  des  gens  n'attendent  pas  pour  cela  qu'elle  foit  blanche,  ils  la  mandent  toute  verte ,' 
qr.clqu'amere  qu'elle  foit.  La  racine  de  cette  plante  eft  aulîl  des  plus  cTiimces  :  elle  fe 
multiplie  de  graine.  On  la  feme  aflez  dru  dès  le  mois  de  Mars  fur  planche  dans  une 
terre  bien  préparée  &  amendée  ;  on  ne  la  tranfplante  point  ;  on  ne  doit  pourtant  pas  en 
femer  avant  la  fin  du  mois  de  Mai  :  lorfqu'on  la  feme  plutôt ,  elle  n'efl  pas  (i  bonne  à 
couvrir  pour  la  faire  blanchir  l'hiver  ,  parce  que  l'œil  de  la  plante  montant  trop  haut , 
on  ne  peut  la  couper  qu'une  fois  lorfqu'clle  cft  blanche;  au-lieu  qu'en  la  fcmant  fur  la 
fin  de  Mai  feulement  ,  l'œil  fe  trouvant  enferme  en  terre,  on  peut  la  couper  jufqu'à 
trois  8c  quatre  fois  ,  à  mefure  qu'elle  repoulTe  fans  couper  l'œil  :  il  faut  l'arrofer  fouvent 
&  la  couper  le  plus  près  qu'on  peut  ,  tout  près  de  terre  ,  pour  la  faire  fortifier  en  pied  , 
&  afin   qu'elle    foit    bonne  à  blanchir  pour  l'hiver  fuivant. 

On  en  a  tout  l'hiver  ,  &  on  la  Hiit  blanchir  en  deux  manières.  Premièrement ,  on  en 
coupe  toutes  les  feuilles  à  raze-tcrre  ,  puis  on  la  couvre  ^dc  fix  bons  pouces  de  grand 
fumier  ;  elle  repouffe  fous  ce  funiicr  Se  devient  blariche  comme  de  la  neige  :  à  mefure 
qu'on  en  coupe  ,  on  la  recouvre  de  fumier  long.  Il  y  en  a  qui  mettent  des  traverfes 
d'échalas  pour  foutcnir  ce  fumier. 

L'autre  manière  eft  d'arracher  ce  qu'on  veut  de  cette  chicorée  avant  l'hiver:  on  la  porte 
dans  une  ferre ,  ou  bien  on  la  met  dans  de  la  terre  ou  du  fable ,  Se  là  clic  fait  le  même 
effet  que  fur  la  planche. 

Pour  en  avoir  de  la  graine  ,  on  laiffe  quelques  pieds  en  place  ,  parce  que  la  gelée  ne 
la  gâte  ^joint  quand  elle  efl  verte  ;  Se  à  la  fin  de  Mai  elle  monte  en  graine  qui  efl  noi- 
râtre ,    ik  au  refti  femblable  à   la   chicorée  ordinaire. 

Choux.  Il  y  en  a  de  plufieurs  efpcces  ,  Aivoir  ,  choux  blancs  ,  autrement  dits  choux 
pommés  OU  cabus ,  bons  pour  la  fin  de  l'été  Se  pour  l'automne  :  choux  frij'és  8c  choux 
fizncciliers ,  autrement  dits  choux  de  Milan  ;  ces  deux  efpeces  font  une  petite  pomme  ,  H 
fe  mangent  en  hiver:  choux  rouges,  tirant  fur  le  violet  :  choux  à  larges  c^ftj ,  dont  les  uns 
font  blonds ,  délicats ,  8c  fe  mangent  vers  les  vendanges  :  8c  les  autres  font  verJs  ,  Se  ne 
font  bons  que  quand  la  gelée  a  donné  deiïiis  :  chouK-fieurs  ,  8cc.  Je  pafTe  les  autres  efpeces , 
parce  que  voici  celles   qui  font  le  plus  d'ufage  :    c'eft  la  même  culture  pour  les  autres. 

Choux  pommés.  La  graine  de  choux  pommés  fe  feme  fur  terre  au  mois  d'Août  dans  les 
terres  plus  chaudes  que  froides  ,  8c  plutôt  dans  les  tcfrcs  fioides.  Quand  les  choux  font 
levés  à  la  hauteur  d'un  demi-pied  ,  ce  qui  arrive  ordinairement  vers  la  fin  de  Septembre , 
on  les  tranfplante  en  pépinière.  Dans  la  fuite  on  levé  les  choux  de  la  pépinière  ,  pour 
les  planter  dans  une  bonne  terre  à  potager  bien  fumée  8c  Libourée  pendant  le  prin- 
tcms  ,  on  les  y  met  à  deux  pieds  l'un  de  l'autre  au  cordeau ,  Se  on  les  arrofe  légère- 
ment :  il  faut  les  labourer  dans  le  mois  de  Juin  Se  les  farder.  Pour  les  aider  à  pommer , 
on  peut  lier  les  feuilles  cnfcmble  lorfqu'elles  commencent  à  s'unir  8c  à  tourner.  Les 
Curieux  leur  mettent  une  pincée   de  falpêtre   avec  un  peu  de  laque   fous  la   racine. 

Choux  de  Milan.  On  les  feme  fur  couche  au  mois  de  Mai  8c  dans  tous  les  mois  de 
l'année  jufqu'en  OQobrc  ,  pour  en  avoir  de  bons  jufques  fous  la  neige.  Quand  ils  font 
levés  à  trois  ou  quatre  pouces  de  hauteur  ,  on  les  replante  en  pépinière  en  pleine  terre  , 
8c  dans  le  mois  de  Juillet  on  les  replante  encore.  On  en  met  deux  rangées  fur  une 
planche  bien  labourée  à  un  pied  Se  demi  de  diftance  l'un  de  l'autre  en  droite  ligne  : 
auHi-tôt  on  les    arrofe  légèrement.    Se    on  les  farcie  dans  le  befoin. 

Si  on  veut  conferver  des  choux  pommés  8c  de  Milan  pour  l'hiver  ,  après  les  avoif 
arrachés ,  il  faut  les  pendre  la  racine  en-haut  dans  un  lieu  fec  ;  ou  bien  les  mettre 
fur  des  planches  de  bois  bien  fec  dans  un  endroit  où  il  ne  gelé  point.  On  peut  encore 
en  planter  dans  les  ferres  ,  le  pied  dans  le  fable  ,  fans  les  arrofcr  :  ils  fe  gardent  ainfî 
tout  riiiver  ;  Se  au  printems  on  les  replante  ,  fi  l'on  fouhaite  ,  dans  le  jardin  ,  pour  en 
avoir  de  la  graine.  Il  en  efl  de  même  de  la  chicorée  frifée.  On  confit  les  choux  cabus 
en  les  mettant  coupés  par  tranches  dans  du  vinaigre  Se  du  fcl  lit  par  lit  ,  avec  des  clous 
de  girofle  ,    dans    un  pot  bien   bouché  ,  dont  le    fond  Se  le  deffus  font  aufll   garnis  de  fel. 

Choux  blonds.  On  les  femc  fur  terre  vers  la  fin  de  Mai  ou  au  commencement  de  Juin  : 
quand  les  feuilles  font  un  peu  larges ,  on  doit  les  replanter  en  pépinière  :  on  les  plante 
au  cordeau  à  un  pied  8c  demi  de  diftance  l'un  de  l'autre  dans  une  terre  bien  labourée  : 
&  on   a  foin  de  les   arrofcr    aufli-tôt  Se  de  les   farder. 

Toutes  fortes   de  choux  veulent  être  planiéi  le  pied  en  terre  jufqu'au  collet ,  les  pivots 
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coupés,  le  pied  toujours  bien  butté  de  terre,  Se  arrofés  amplement  pendant  les  ch:^leurs , 
d'autant  que  c'eft  le  feul  moyen  de  faire  périr  les  infeiftes  qui  les  rongent  ;  c'efl  aulîi 
pourquoi  il  en  faut  femer  tous  les  mois .  tant  que   le   beau  tems  dure. 

Après  qu'on  a  coupés  les  tètes  des  choux  ,  fi  on  n'en  arrache  pas  les  tiges  ,  elles  re- 
pouflcnt  après  l'hiver  de  petits  rejettons  qu'on  appelle  des  braques  ou  broccoUs ,  qu'on  fert 
ordinairement  en  Carême  à  la  purée  8c  en  entremets,  fur- tout  en  falades ,  même  fur  les 
meilleures    tables.    C'eft  une  imitation  du   chou   broccoli    fi  eftimé  en  Italie. 

Les  choux  ne  donnent  leur  graine  que  l'année  d'après  qu'ils  font  plantés  ;  c'eft  pourquoi 
pour  en  recueillir  ,  il  ne  faut  pas  manquer  d'en  mettre  des  plus  beaux  dans  la  ferre  , 
pour  les  garantir  des  rigueurs  de  l'hiver  :  &  après  que  les  froidures  font  paflecs  ,  on 
les  en  fort  pour  les  replanter  en  quelque  endroit  perdu  ,  cependant  expofé  au  fole'l  ;  & 
pour  lors  ils  montent  dans  les  mois  de  Mai  ou  de  Juin  ,  &  forment  ainfi  leur  graine 
jufqu'en  Juillet  8c  Août  qu'on  a  foin  de  la  recueillir.  Toutes  branches  de  clioux  qui  font 
montées  en  graine,  doivent  être  attachées  à  des  échalas  fîcliés  à  leurs  pieds,  de  crainte 
que  les  vents  ne  les  brifent  avant  que  cette  graine  ait  acquis  une  maturité  parfaite. 

On  n'attend  jamais  que  la  graine  de  choux  feche  fur  pied  pour  la  ferrer  \  il  fuffic 
qu'elle  y  mûrifîe  ,  puis  on  l'expofe  ailleurs  pour  la  faire  fecher.  Cette  graine  eft  ronde  , 
petite  Si  de  couleur  rcuge-brun. 

Choux-fleurs.  Ce  font  ceux  qu'on  eftime  le  plus  ,  8c  qui  font  les  plus  nobles  Se  les  plus 
délicats  ;  on  n'emploie  les  autres  qu'en  potages  ,  8c  ceux-ci  ne  fervent  qu'en  entremets. 
Ils  ne  grainent  point  en  France,  ou  du  moins  la  graine  n'y  vaut  rien,  le  pays  n'étant 
pas  afTez  chaud  ;  elle  ne  produit  pas  de  fi  groffes  pommes ,  8c  elle  eft  fujette  à  dégénérer 
en  choux,  en  raves  ou  en  navets.  On  tire  la  bonne  graine  de  l'Ifle  de  Chypre  parla 
Toie  de  ^I.irfeille.  Pour  être  bonne  ,  il  faut  qu'elle  foit  d'une  couleur  vive  ,  fort  pleine 
d'huile  ,  bien  ronde  Se  non  ridée  ,  petite  ni  defféchée ,  qu'elle  foit  brune  Se  non  d'un 
rouge  clair  ,  car  cela  marqucroit  qu'elle  ne  feroit  pas  allez  mûre.  Il  faut  la  renouvcllcr 
tous  les  ans ,  n'y  ayant  ordinairement  que  celle  de  l'année  qui  foit  bonne  ,  c'eft  pour- 
quoi on  doit  s'aiTurer  avant  de  l'acheter  ,  fi  le  Marchand  la  donne  nouvelle  ,  vraie  Chy- 
pre Se  non  mélangée. 

Il  faut  les  femer  fur  couche  dès  les  premiers  jours  d'Avril  ;  quand  ils  ont  quatre 
pouces  de  haut ,  les  arracher  Se  les  replanter  en  pépinière  fur  d'autres  couches  ou  dans 
de  bonne  terre  ,  en  leur  coupant  le  pivot  Se  leur  mettant  un  peu  de  terreau  avec  la 
terre ,  Se  les  arrofer.  Lorfqu'ils  ont  poulTé  de  fept  ou  huit  pouces  de  haut ,  on  doit 
les  lever  8c  les  planter  dans  des  quarrés  à  diftance  de  deux  pieds  l'un  de  l'autre  de 
tous  fens  ,  8c  les  bien  arrofer,  labourer  Se  farder,  fur-tout  quand  ils  commencent  à 
pommer. 

On  feme  encore  les  choux-fleurs  dans  le  mois  de  Mai  fur  terre  avec  un  peu  de  terreau 
par-dcfTus  la  graine  ;  ce  font  même  quelquefois  les  meilleures  pour  garder  pendant  l'iiiver. 
Pour  les  confcrver  dans  l'hiver,  il  faut  dans  les  mois  d'0£tobre  Se  de  Novembre  les 
choiiîr  beaux  Se  bien  gros  ;  Se  après  les  avoir  arrachés  ,  leur  ôtcr  prefque  toutes  les 
feuilles ,  8c  les  replanter  dans  du  fable  dans  une  ferre  où  il  ne  gcle  point ,  fims  les  ar- 
rofer en  les  plantant  ;  ils  profitent  encore  Se  fe  confervent  à  merveille.  On  met  ceux 
qui  font  trop  fai:s  Se  trop  f  jrts  pour  être  replantés  ,  dans  les  endroits  où  ils  foient  féchc- 
ment  ;  ils  fe  garderont  tout  l'hiver  fans  être  enterrés. 

Les  Italiens  fjment  les  choux-fleurs  dans  des  caiOes  ou  dans  des  baquets  durant  la 
pleine  lune  d'Août  :  quand  ils  font  levés  8c  forts  ,  ils  mettent  les  baquets  à  la  cave 
pendant  l'hiver  ;  ils  replantent  leurs  choux-fleurs  au  printems  en  bonne  terre  ,  Se  ils  en 
ont  de  bonnes  pommes  avant  les  grandes  chaleurs.  Ils  arrachent  même  les  choux-fleurs 
hors  de  terre  avant  que  les  pommes  foient  tout-à- fait  formées.  Se  ils  les  enterrent  dans 
la  cave  fur  le  côté  :  là  ils  achèvent  de  fe  pommer  ,  Se  fc  gardent  fort  long-tems  ;  au-lieu 
qu'en  pleine  terre  la  chaleur  les  fait  monter  trop  vite. 

Chou-na\et  ^  cft  unc  autre  cfpcce  de  chou  qui  fe  diftinguc  par  fa  racine;  c'eft  un  gros 
navet  chargé  de  quelques  fibres  chevelues  ,  d'où  part  une  tige  qui  porte  des  feuilles  8c 
des  fleurs  comme  le  chou  ordinaire.  Kn  Kohcme  ,  où  ces  choux  font  communs  ,  les  pau- 
vres gens   mangent  cette  racine  coupée  par   tranches. 

Chou-r.ne  OU  chou  de  Siam  ,  s'appelle  ainfi  ù  caufe  que  fa  tige  cft  terminée  par  im 
nœud   gros  comme  une  rave  qu'on   mange  ,   Se  d'où  foncnt  les    queues   des  feuilles   qui 
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foiu  grandes  &  amples  comme  les  nôtres   :  les  fleurs  en  font  jnunes   &  petites. 

Ciboule,  eft  une  plante  bulbeufc  qu'on  multiplie  de  graine  qui  elt  grofTe  comme 
la  poudre  à  canon ,  un  peu  plate  d'un  côté  ,  5c  à  demi-ronde  de  l'autre ,  Se  cependant 
im  peu  longue  ou  ovale  Se  blanche  en  dedans  ;  c'cfl  proprement  ui\c  cipece  d'oignons 
avortés  ,  qui  au-licu  de  faire  une  grofle  tête  en  terre ,  Se  un  feul  montant  comme  les 
oignons  ,  ne  font  qu'une  très-petite  tête  de  pluliours  montans  :  &  c'cft  d.ms  ce  défaut 
que  confiée  leur  perfeftion  ;  car  on  eftime  davaiuage  les  ciboules  qui  font  plus  de  montans  , 
&  on  les  choillt  pour  en  avoir    de    la  graine. 

On  la  feme  en  plein  ciiamp  fur  planclie  en  terre  bien  labourée  Se  bien  amendée. 
Quand  les  ciboules  font  levées  ,  0:1  les  éclaircit  ,  on  les  farcie  ,  Se  on  les  arrofe  dans 
les  grandes  chaleurs  :  lorfqu'elles  font  allez  fortes  pour  être  tranfplantées  ,  on  les  arrache 
pour  les  mettre  dans  d'autres  plar.c!\es  fur  les  lignes  tirées  au  cordeau  à  fix  pouces  de 
dillance  l'une  de  l'autre  :  Si  cette  diftancc  eft  auîll  obfervée  à  l'égard  des  ciboules  lorf- 
qu'on  les  plante.  On  en  feme  tous  les  mois  de  l'année ,  à  moins  qu'il  ne  faffe  grand  froid. 
Citrouille  ou  courge  de  Turquie  ,  fruit  de  terre  qui  vient  fur  des  branches  qui 
s'étendent  fort  loin  ;  c'eft  pourquoi  on  n'en  peut  pas  élever  ,  qu'on  n'ait  un  grand  ter- 
rein  pour  les  y  mettre  en  pleine  terre  :  elles  viennent  à  toutes  expofitlons  ,  mais  elles 
mûrificnt  plutôt  dans  les  bonnes. 

On  fait  tremper  la  graine  vingt-quatre  heures  dans  du  lait  ,  &  on  la  feme  fur  couche 
vers  la  mi -Mars  ,  ou  plus  tard  ,   fi  on  veut. 

A  la  fin  d'Avril  on  les  tranfplante  dans  des  tro\is  fiits  exprès  d'environ  deux  pieds 
en  quarré  ,  tant  en  brgcur  qu'en  profondeur  ,  à  \.\  dilLance  de  douze  pieds  l'un  de  l'au- 
tre ,  afin  que  leurs  traînaiTesj ,  aient  un  efpace  fuffifant.  Dans  les  terres  froides  ,  il  faut 
remplir  ces  trous  ,  moitié  de  grand  fumier  de  clieval  tout  chûud  ,  &  l'autre  moitié  de 
terreau  ;  &  dans  les  terres  chaudes  ,  le  terreau  feul  fuifit.  Quand  les  trous  font  ain!i  pré- 
parés ,  8c  que  les  feuilles  du  plant  font  larges  comme  la  main  fur  la  couche  ,  on  doit 
les  enlever  en  motte  ,    en  mettre  un  pied  dans  chaque  trou  ,    &  au(îî-tôt  les  arrofer. 

On  les  couvre  pendant  cinq  ou  fix  jours  ,  à  moins  qu'il  ne  pleuve  ,  parce  que  le  foleil 
les  fait  faner  &  fouvent  périr  :  on  continue  de  les  arrofer  dans  les  fécherelfes ,  8c  de  les 
farder  dans  le  bcfoin. 

Vers  le  commencement  de  Juin  ,  lorfque  le  plant  des  citrouilles  eft  alongé  de  cinq  ou 
fix  pieds ,  on  les  charge  dans  le  milieu  de  leur  longueur  ,  de  cinq  ou  fix  pelletées  de  terre  j 
1°.  de  peur  que  le  vent  ne  les  rompe  en  les  balotant  ;  z°.  afin  que  prenant  racines  par- 
tout où  elles  ont  de  la  terre  ,   le  fruit  qui  viendra  au-delà  en  foit  mieux   nourri. 

On  ne  taille  point  les  citrouilles  comme  on  fait  les  melons  &  les  concombres  ;  on  leur 
ôte  feulement  les  petits  bras  ,  Se  on  lailTe  courir  la  maîirefie  traînalTe  fans  l'arrêter  , 
parce  que  c'eft  elle  qui  produit  le  beau  fruit  ;  on  la  conduit  proprement  fur  terre  ;  eu 
laifiant  des  fentiers  pour  bien  farder  S;  arrofer. 

Il  y  a  des  citrouilles  de  deux  couleurs ,  de  vertes  Si  de  blanchâtres  tirant  fur  le  jaune  : 
elles  ne  font  bonnes  toutes  deux  à  cueillir  ,  que  quand  elles  font  aoûtées ,  c'eft-à-dire  , 
qu'elles  jauniflent ,  8c  que  leur  écorce  eft  devenue  allez  dure  pour  pouvoir  réfifter  à  l'on- 
gle ;  car  en  général  on  appelle  fruits  aoùtés  ,  ceux  qui  cefTaut  de  croître  ,  prennent  la  con- 
fiftancc  qui  leur  convient  ,  ce  qui   marque  leur  parfaite  maturité. 

Les  citrouilles  ne  fe  gâteroient  pourtant  point  fur  terre  ,  quand  on  les  y  laificroit  da- 
vantage ;  au-contraire  ,  elles  mûriroient  8c  groflîroient  de  plus  en  plus.  Mais  lorf.;ue  les 
premières  fraîcheurs  commencent  ,  il  faut  les  cueillir  le  matin  par  un  tems  fec  ,  les  ex- 
pofer  au  foleil  en  un  monceau  ,  pour  qu'elles  fechent  ;  puis  les  mettre  fur  des  ais ,  fans 
qu'elles  fe  touchent  ,  dans  une  ferre  ,  ou  du  moins  dans  quelque  endroit  tempéré  pour 
les  confcrver  l'hiver  ■:  on  en  garde  jufques  vers  la  mi-Carême  ;  la  gelée  les  fait  pourrir  , 
quand  elle  les  atteint. 

Il  y  a  une  petite  efpccc  de  citrouilles  qui  nouent  leurs  fruits  proche  du  pied  fans  traî- 
ner ,   8c  qui  en  portent  quantité  :  on   doit  les  châtrer   8c  n'y  laifier  que  les  plus  grofles. 
La    citrouille   iert  à   faire   des   potages  ,    des  fricalTécs  ,   du  pain  ,  des  remèdes  ,   Sec. 
elle  eft  humectante   8c  pedorale. 

La  graine  en  eft  plate  ,  ovale  Se  alTcz  large  ,  de  couleur  blanchâtre  ,  rebordée  propre- 
ment tout-autour  :  c'eft  une  des  quatre  femences  froides  :  on  en  fait  auffi  une  huile 
qui  eft  blanche  ,   douce  &  bonne  pour  adoucir  la  peau  :  on   ne  recueille  cette  graine 

qu'à 
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qu'à  mefure  qu'on  dépecé  les  fruits  pour  les  manger  ;  il  faut  la  bien  effliyer  ,  la  laifTer 
féchcr  à  l'air   &  l'enfermer  ,  de  crainte  des  fouris. 

I,es  pctirons  ,  bcnnets-de-prêtres  ,  trompettes  d'Allemagne  ,  courges  ,  calebajjes  Se  coloquintes  , 
fe  multiplient  &  fe  cultivent  de  même  ,  d'autant  que  ce  font  tous  des  efpeces  de  citrouilles. 
Toute  la  difîerence  qu'il  y  a  dans  la  culture  des  bonnets-de-prêtres  ,  des  trompettes 
d'xAllemagne  ,  &  courges  &  coloquintes  ,  c'efl  que  ces  fruits-ci  veulent  qu'on  leur  donne 
des  appuis  pour  monter  ;  au-lieu  que  la  citrouille  8c  le  potiron  fe  plaifent  à  ramper  fur 
terre  ;  du  moins  il  leur  faut  encore  plus  de  champ  qu'aux  autres  ,  &  les  arrofer  trois 
fois  par  femalne. 

Pour  que  toutes  ces  plantes  reprennent  plutôt ,  lorfqu'on  les  met  dans  les  trous ,  on 
doit  les  couvrir  de  quelque  chofe  pendant  cinq  ou  fix  jours ,  à  moins  qu'il  ne  furvienno 
quelque  pluie  ,  de  crainte  que  le  foieil  ne  les  altère   &  ne  les  fafle  mourir. 

La  citrouille  eft  cylindrique  Se  oblongue  ,  verte  ou  blafarde  ,  &  a  la  chair  blanche  &  tout-à- 
faii  fans  goût.  Le  potiron  eîl  plus  eflimé  &  de  meilleur  goût  ;  il  efl  rond  Si  rougeâtre  en  de- 
dans comme  en  deliors.   Il  y  en  a  de  gros  &  de  petits  :  il  y  en  a  aullî  de  blancs. 

Les  pommes  d'amour  ,  les  pommes  de  merveille  ,  &  les  melongenes  ou  mayennes , 
font  aulîi  des   efpeces  de  citrouilles. 

Cives  d'Angleterre ,  autrement  dites  appétits ,  fervent  principalement  en  fournitures  de 
falades  ;  elles  aiment  mieux  les  terres  fablonneufes  que  les  fortes  :  elles  fe  multiplient 
par  les  petits  rejettons  qu'elles  font  en  touffe  ;  on  les  en  fépare  ,  pour  les  replanter  en 
planche  ou  en  bordure  ,  à  neuf  ou  dix  pouces  les  unes  des  autres  :  elles  durent  trois 
ou  quatre  ans  en  place ,  fans  avoir  befoin  que  d'être  fardées  Se  arrofces  pendant  le  grand 
chaud. 

COKCOMBRES    Sc    CoRKICHOXS.    \oycz  Melon. 

Coriandre  ,  plante  annuelle  &  aromatique  ,  qui  ,  quoiqu'elle  ait  une  mauvaife  odeur 
8c  fente  la  punaife  ,  fe  cultive  pourtant  dans  les  jardins  en  terroir  gras  8c  en  belle  ex- 
pofition  :  on  la  feme  en  Mars  fur  couche.  Son  mérite  eft  d'être  bonne  pour  l'efîomac  , 
d'arrêter  le  flux-de-fang  ,  de  chafTer  les  vents  :  on  en  enferme  la  graine  dans  des  dragées. 

C  OR  N'E-DE-CE  R  F  ,  cft  UHc  fourniture  de  falades  ,  dont  la  graine  eft  des  plus  me- 
nues ,  longuette  8c  d'un  minime  fort  obfcur.  On  la  feme  en  Mars  ,  moins  dru  qu'oit 
peut  ,  à  caufe  de  fa  petitefTe  :  elle  fe  forme  dans  une  efpecc  de  queue  de  rat  ;  on  la 
recueille  au  mois  d'Août.  Cette  plante  produit  de  nouvelles  feuilles  à  la  place  cie  celles 
qu'on  ccupe  ,  comme  l'ofeille  ,  le  pcrfil  8c  autres. 

Courge  ,  plante  encore  plus  rimipante  que  la  citrouille  ,  qui  a  les  feuilles  comme 
le  lierre ,  mais  grandes  &  blanchâtres  ;  la  fleur  blanche  Se  grofïe  ,  prefque  de  la  figure 
d'une  étoile  ,  mais  qui  tourne  peu  à  fruit.  Le  fruit  en  eft  bon  à  manger  :  8c  il  y  en  a 
de  longues  ,  de  plates  &  de  rondes  qu'on  appelle  calebajjes  ,  parce  qu'on  en  vuide  8c 
qu'on  en  fait  fécher  l'écorce  pour  faire  des  calebaiïcs.  La  courge  eft  une  des  quatre  fe- 
mences  froides.  Il  y  a  des  gens  qui  prétendent  que  les  graines  qui  font  le  plus  près  du 
col,  produifcnt  les  courges  longues  ;  celles  du  milieu,  les  rondes,  8c  celles  des  côtés , 
les  plates  Se  les  courtes  ;  8c  que  pour  en  avoir  de  très-groflcs  ,  il  faut  en  planter  la 
graine  fens  defTus  deiïbus.  On  fait  fécher  au  foieil  ou  à  la  fumdc  fur  des  ais  celles  dont 
on  veut  fe  fervir  en  manière  de  bouteilles.  On  fait  prendre  aux  courges  telle  figure  que 
l'on  veut ,  foit  de  tête  humaine  ou  autre.  Pour  réulTir  à  ce  petit  jeu  ,  il  n'y  a  qu'à  enfermer 
une  jeune  courge  dans  une  bouteille  ou  dans  un  moule  de  plâtre  qui  ait  au-dedans  la  figure 
que  l'on  veut  donner  au  fruit  ;  la  courge  en  grolnffant  remplira  le  moule  8c  en  prendra 
la  figure.  On  peut  faire  la  même  chofe  fur  les  pommes  8c  pêches  ;  mais  il  eft  bon  qu'il 
y  ait  quelques  trous  au  moule  ,   pour  que  le  fruit  ne  foit  pas  étoufîe. 

Il  y  a  aulfi  dos  courges  d'Inde  de  pluficurs  fortes  S:  de  fauvagcs.  Au  furplus  ,  voycs 
Citrouille. 

Cressons  aUnois  ^  eft  une  fourniture  de  fjladcs  qui  dure  fort  peu  :  c'cft  pourquoi 
on  en  feme  tous  les  mois  ,  comnîc  du  cerfeuil  ,  pour  en  avoir  toujours  de  tendre.  On 
le  feme  fort  dru.  Sa  graine  eft  ovale ,  longuette  ,  menue  8c  d'un  jaune  orangé.  On  com- 
mence à  la  recueillir  à  la  fin  de  Juin  ;  8e  dès  qu'il  en  paroît  ,  on  coupe  les  pieds  pour  les 
faire  fécher  ,   bittre  8c  vanner. 

Kchai.otte  ,  en  Latin  cfcnlonia  ,  parce  qu'on  la  dit  originaire  ù'Afcalon  en  Palef- 
tinc,  eft  imc  cfi:ecc  J'oignoa  approchant  de  l'ail ,  qui  fc  multiplie  de  caïeux  ,  8c  fc  cul- 
Tumc  IL  M 
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tive  comme  l'ail;  de  même  que  la  rocambolo  ,  que  l'on  appelle  aiurcmcnt  ail  d'Eipigne. 
Ces  deux  plantes  font  d'un  grand  ufagc  dans  les  fauflos.  C'eft  la  graine  qu'on  mange 
dans  les  rocamboles,  &  la  go'aflc  dans  les  édnlottcs.  La  graine  de  rocambolc  a  cela  de 
particulier  ,  qu'elle  n'efl:  pas  moins  bonne  pour  les  ufages  auxquels  on  l'emploie  ,  que  la 
goulTe  prife  au  pied  en  terre  :  elle  eft  de  la  grofleur  d'un  pois  ,  Se  r<;rt  également  pour 
la   multiplication. 

Epinards  ,  veulent  une  bonne  terre  ou  beaucoup  d'amendemens.  Ils  ne  fe  multi- 
plient que  de  graine  :  elle  eft  grisâtre  ,  afTez  grofFe  ,  cornue  ou  triangulaire  par  deux 
côtés  qui  font  fort  pointus  &  pi(iuans  ;  &  le  relie  oppofc  à  fes  deux  cornes  efl  comme 
une  bourfe.  On  feme  en  plein  champ  ou  par  rayons  dans  des  planches  bien  drclTées  ;  8c 
on  en  feme  à  trois  diftercntcs  fois  ,  depuis  le  commencement  d'Août  jufqu'au  quinze  Sep- 
tembre ,  pour  en  avoir  en  difîerens  tems  ,  même  dès  les  premières  gelées.  Toute  leur 
culture  eft  d'être  bien  farcies  &  binés  ;  &  fi  l'autom.ne  cil  foche  ,  on  les  arrofe  quelque- 
fois. Les  épin.irds  des  premiers  femés  font  bons  à  couper  vers  la  mi-Oclobre  ,  les  féconds 
en  Carême  ,  S<  les  dernier?  aux  Rof;aîions.  Quand  on  les  coupe  ,  ils  ne  repouffent  plus  , 
comme  l'oùille  :  ils  montent  en  graine  fur  la  tin  de  Mai ,  Ss  on  la  recueille  vers  la  mi-.fuin. 
EsTRAGONf,  eft  une  petite  herbe  qui  relevé  beaucoup  une  falade.  Il  fe  multiplie 
de  graine  ,  de  jîieds  enracines  ?<  de  boutures  :  il  rcpouffo  plulîeurs  fois  après  avoir  été 
coupé  ,  8c  réiifte  à  la  gelée.  L'été  il  a  befoin  d'être  arrofé  pendant  la  grande  féchcrefle  : 
le  véritable  tems  de  le  planter  eft  en  Mars  8;  Avril  :  il  faut  l'cfpacer  de  huit  à  neuf 
pouces. 

Fen'ouil,  fert  en  fournitures  de  falades  Se  à  plufieurs  autres  ufages.  Il  ne  vient 
que  de  graine,  &  ne  fe  replante  guère.  Cette  graine  eft  afTez  menue,  longuette  en  ovale  , 
bolTue  5c  rayée  d'un  gris  verdâtre.  On  la  recueille  au  mois  d'Août  :  elle  fe  feme  en  plan- 
che ou  en  bordure  ,  Se  vient  alTez  bien  dans  toutes  fortes  de  terres  :  clic  rclifte  au  froid  , 
8c  repouffc  après  qu'on  l'a  coupée.  Les  jets  les  plus  nouveaux  font  les  plus  tendres  8c 
les  meilleurs.  Outre  le  fenouil  ordinaire  ,  qui  a  les  fcmenccs  d'un  goût  acre,  il  y  a 
encore  le  fenouil  de  Florence  qui  les  a  d'un  goût  doux  ;  il  a  auHl  les  tiges  plus  hautes  , 
les  fouilles  plus  amples  8c  en  plus  grand  nombre.  En  Italie  ,  on  en  mange  les  jeunes  gouffes 
blanchies. 

F }.  V  E  s.  Outre  les  petites  fèves ,  dont  je  parlerai  au  mot  Haricots  ,  il  y  a  trois  fortes 
de  grofîiîs  fèves.  i°.  Celles  que  l'on  nomme  grolTes  fèves  ,  8c  à  Paris  fèves  de  marais  , 
font  larges ,  plates  8c  de  couleur  blonde.  i°.  D'autres  beaucoup  plus  petites  8c  femblables 
aux  premières  ,  mais  plus  rondes.  3°.  D'autres  encore  plus  petites ,  8c  toutes  différentes 
des  précédentes  ,  parce  qu'elles  font  prcfque  rondes  ,  8c  de  couleur  grife  ou  rougeûtre  : 
ce  font  celles-ci  que  l'on  donne  aux  chevaux,  8c  que  l'on  fait  moudre  pour  employer  à 
plufieurs  befoins. 
Je  ne  parlerai  que  des  plus  groffcs  ,  la  culture  des  autres  étant  la  môme. 
On  choifit  les  mieux  conditionnées  8c  les  plus  faines ,  c'cft-à-dire  ,  celles  qui  ne  font 
point  percées  de  vers ,  fur-tout  à  l'endro  t  du  germe  ,  8c  celles  qui  ne  font  point  rom- 
pues du  tléau  ;  puis  on  les  met  tremper  un  jour  ou  deux  dans  du  jus  de  fumier  ;  elles 
renfleront  extrêmement  ,  8c  s'avanceront  plus  qu'elles  ne  feroient  en  dix  ou  douze  jours 
en  terre  ,   C\  elles   y  étoient  femécs  toutes  fcchcs. 

Pour  les  femer  ,  il  faut  que  la  terre  foit  bonne  8c  forte  ,  qu'elle  ait  été  préparée  avant 
l'hiver  par  un  bon  labour  ;  Se  aulli-tôt  que  les  gelées  font  paflccs  ,  on  divife  la  terre  par 
planclies  ,  8c  on  feme  les  fèves  au  p'antoir  fur  des  aligncmens  tirés  au  cordeau  ou  à  In 
main  dans  des  rayons  profonds  de  deux  bons  doigts  :  on  les  place  environ  à  un  demi-pied 
l'un  de  l'autre.  On  peut  aulli  les  fcmer  à  plein  champ  :  8c  il  y  a  des  gens  qui  en  fement 
dès  l'A  vent  ;  mais  j'aimcrois  mieux  ne  les  fcmer  qu'en  rayons  8c  à  la  fin  de  l'hiver 
pour  plus  de  sûreté.  Leur  culture  ne  confille  qu'à  les  Hirclcr  8c  à  leur  donner  un  léger 
labour  ,  prenant  garde  fur-tout  de  les  endommn^^cr.  Quand  elles  font  grandes  ,  8c  que  les 
pucerons  les  attaquent  par  le  bout  de  leur  tige  ,  dont  ils  rongent  la  partie  la  plus  tendre  , 
on  doit  rogner  toute  cette  extié.nité  ;  8c  de  cette  manière  ,  outre  qu'on  emporte  les  in- 
fectes ,  ce  pincement  fert  encore  à  empêcher  les  tiges  de  monter  trop  haut  ,  Se  arrête 
le    fruit  ,  qui   fins  cela   coulcroit  îv   auroit   peine  à  nouer. 

Il  eft  bon  de  deftiner  quelques  planches  particulières  pour  en  manger  en  verd  ,  fans 
cueillir  des  gonfles  dans  toutes  les  planches  ;  Se  quand  on  a  entièrement  dépouillé  quel- 
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tjues  plantes  ,  on  en  coupe  les  montans  près  de  terre  ,  afin  qu'ils  jettent  de  nouveaux 
jettons  qui  porteront   leur   fruit   dans  l'arriere-faifon. 

Pour  celles  qu'on  veut  garder  ,  on  les  lailTe  bien  fécher  fur  pied  jufqu'à  ce  que  les 
gouflTes  St  la  tige  foient  toutes  noires  :  alors  on  les  arrache  pendant  la  grande  chaleur 
du  jour  ,  on  les  bat  au  fléau  à  petits  coups  ,  S;  on  les  vanne  à  fa  commodité.  Les  fèves 
féchées  ne  font  plus  d'un  fi  bon  goût  :  cependant  on  les  garde  ainfi  ,  folt  pour  femer  , 
(bit  pour  vendre  ou  manger  dans  l'arriere-faifon  ,  où  elles   font  plus  rares  &  plus  chères. 

Fraisier,  arbufte  qui  donne  le  fruit  le  plus  hàtif  Se  le  plus  délicieux  du  printems. 

On  compte  fix  fortes  de  fraifes  ,  outre  celles  des  bois  ,  Se  elles  viennent  tou:es  pref- 
qu'cn  même  tems. 

1°.  La  fraife  rouge  eft  de  deux  fortes  ;  l'une  ronde  ,  l'autre  longue;  la  dernière  eft  plus 
feche  &  ne  mûrit  pas  fi  aifément  que  la  ronde  ,  qui  a  plus  de  fuc  Se  un  goût  plus 
relevé.  z°.  La  fraife  blanche  ,  qui  eft  le  mâle  ,  vient  ordinairement  plus  grolîe  que  la 
rouge  ;  elle  n'a  pas  le  goût  fi  relevé  ,  mais  elle  dégénère  moins  en  capron.  3°.  Le  frai- 
fier  à  fleur  double  charge  beaucoup  ,  mais  fon  fruit  n'eft  pas  \\  gros  que  ceUf.  du  frai- 
fier  ordinaire.  4°.  Le  fraifier  qui  ne  fait  point  ou  peu  de  traînée  ,  &  qui  pullule  beau- 
coup du  pied  ,  eft  rare  &  exquis  ,  8c  il  donne  de  beau  Se  bon  fruit.  5^.  Le  capron  , 
efpece  de  fraifier  qui  donne  un  fruit  fade  ,  mais  plus  gros  que  les  autres  ,  mûrit  en 
même  tems  ,  Se  il  a  la  feuille  extracrdinairement  large  ,  velue  8e  d'un  verd  noirâtre  : 
on  en  trouve  aufll  beaucoup  dans  les  bois.  Les  bons  fraifiers  dégénèrent  fouveiit  en 
caprons.  6°.  La  fraife  d'Angleterre  ,  qui  eft  la  plus  groiTe  Se  la  meilleure  de  toutes  , 
dégénère  moins  en  caprons  que  les  autres  :  le  plant  en  eft  affez  rare. 

Tous  les  fraifiers  fe  multiplient  de  plant  enraciné.  Le  meilleur  Se  le  plus  naturel  eft 
celui  qu'on  lire  des  bois  ou  des  vieilles  vignes  en  friche  :  les  fruits  qu'il  produit  font 
plus  odorans  ;  8e  étant  cultivé  dans  une  bonne  terre  de  jardins ,  plus  légère  que  pe- 
fante  ,  il  donne  plus  de  fruit ,  le  donne  en  même  tems  plus  gros  ,  de  meilleur  goût  , 
8e  dégénère  moins  en  caprons  que  le  plant  pris  dans  les  jardins.  On  l'enlevé  en  motte 
des  bois  ;  ou  bien  on  feme  fur  couche  l'eau  dans  laquelle  on  a  lavé  ces  fraifes  avant 
de  les  manger. 

Pour  les  grofl*es  fraifes  blanches  ,  rouges  Se  caprons ,  on  les  plante  par  planches ,  quatre 
rangées  à  la  planche  ,  Se  chaque  planche  à  un  pied  l'une  de  l'autre.  Le  meilleur  plant 
eft- de  prendre  des  traînaflTes  qui  fe  forment  en  façon  de  filets  en  fortant  du  corps  du 
fraii'.er^  ,  Se  qui  rempant  fur  terre  ,  y  prennent  aifément  racines  à  de  certains  nceuts 
éloignés  d'un  pied.  Lorfque  ces  nœuds  ont  pris  de  bonnes  racines  ,  Se  que  les  traînafles 
font  alTez  fortes  ,  ce  qui  arrive  au  bout  de  deux  ou  trois  mois ,  on  les  tranfplante  or- 
dinairement en  Mars  Se  en  Août.  Il  faut  en  placer  trois  ou  quatre  dans  chaque  trou 
qu'on  fera  avec  le  plantoir  ,  pour  qu'ils  forment  une  toufte  ,  Se  en  mettre  quatre  rangs  fur 
chaque  planche. 

On  en  met  aulTi  en  bordure  en  terre  bien  préparée  :  Se  pour  en  avoir  des  premières  , 
on  les  plante  fur  des  ados  contre  un  mur  expofé  au  midi  ,  efpacées  de  neuf  à  dix  pouces  ; 
ou  pour  le  mieux  ,  dans  des  pots  de  terre ,  qu'on  cloche  Se  qu'on  met  l'hiver  dans  des 
couches  fourdcs  ;  ou  bien  on  en  clcve  fous  des  chalîis ,  Se  là  on  les  couvre  Se  réchaufti; 
tant  qu'on  veut. 

Le  tems  le  plus  propre  pour  les  planter  ,  eft  le  mois  d'Oftobre  ou  celui  de  Novembre  ; 
&  pour  peu  que  le  plant  foit  fort  ,  il  rapporte  dès  la  même  année  :  au-lieu  que  lorf- 
qu'on  ne  plante  les  fraifiers  qu'au  printems  ,  ils  ne  rapportent  point  de  fruit  la  même 
année. 

Le  plant  de  fraifiers  ne  veut  point  être  humeâc  trop' ,  ni  trop  peu  ,  parce  que  c'eft 
une  plante  feche  ,  mais  qui  attire  beaucoup  d'humidité  de  la  terre  par  l'aboudmce  de 
fon  chevelu  Se  de  fes  traiMafFcs.  Si  on  le  met  en  terre  de  fable,  il  fuit  que  les  planches 
ou  bordures  qu'on  lui  deftine  foient  un  peu  plus  enfoncées  que  les  feiiticrs  ,  afin  que  les 
eaux  des  pluies  ou  des  arrofemens  y  foient  retenues  :  au-Hcu  que  fi  t'elt  en  terres  fortes 
ou  humides  ,  on  doit  au-contrairc  faire  enfortc  que  ces  planches  ou  borJiues  foient 
plus  hautes  que  les  fenticrs  ,  de  crainte  que  la  trop  grande  iiunfiditc  n'en  pourride  les 
racines. 

Il  faut  avoir  foin  de  les  labourer  ,  les  farder  8e  les  arrofer  ,  lorfqu'on  juge  que  les 
fraillcri  en  vni  bcfgin.  Ou  ne  laiffe  à  chaque  pied  (jue  qumrg  montani  des  plus  forts ,  Se 
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on  coupe  les  autres  :  on  ne  laiffe  non  plus  fur  chaque  montant  que  trois  ou  quatre  fleurs  , 
qui  font  les  premières  venues  ,  &  les  plus  près  du  pied  ;  &  on  pince  toutes  les  autres  qui 
viennent  prefqu'à  la  fin  de  la  queue  ,  de  celles  qui  ont  déjà  fleuri  ,  ou  qui  font  encore 
en  fleurs  :  car  rarement  on  voit  nouer  Se  venir  à  bien  toutes  ces  dernières  fleurs  :  il  n'y 
a  que  les  premières  qui  faflent  de  belles  fraifes. 

On   doit  arracher  les  traînafl*es  ,    pour  que  les  vieux  pieds  aient  plus  de  vigueur  :  8c  à 
la  fin   de  Juillet  ou  au  commencement  d'Août  ,   quand    il    n'y  a  plus  de  fruit  ,  on  coupe, 
les  vieux  montans  &  toutes  les  vieilles  feuilles  ,  afin  qu'il  en  vienne  de  nouvelles. 

Il  faut  aullî  rehaufler  le  plant  tous  les  ans  en  automne  ;  parce  que  s'élevant  toujours  , 
il  périt  ou  dégénère  en  caproi.s  ,  fi   on  le  néglige. 

Pour  avoir  grand  nombre  de  fraifes ,  8c  qui  l'oient  belles  ,  on  doit  renouveller  le  plant 
tous  les  deux  ou  trois  ans  ,  Se  ne  pas  oublier  de  couper  les  vieilles  fanes  qui  auront  ap- 
porte du  fruit  :  il  y  en  a  même  qui  renouvellent  leurs  fraifiers  tous  les  ans.  Il  faut  en 
arracher  les  traînâmes ,  comme  je  viens  de  le  dire  ,  tous  les  ans ,  8c  ne  conferver  que 
celles  qui  font  nécefiaires  au  plant  ;  elles  fe  multiplient  trop  ,  Se  empcciient  les  vieux 
pieds  de  profiter.  On  doit  renouveller  le  plant  Se  arracher  aufli-tôt  les  traînafies ,  8c  plutôt 
en  automne  qu'au  printems  ,  pour  avoir  toujours  des  fraifes  en  abondance. 
_  Il  y  a  encore  les  coucons  qu'il  faut  ôter  au  commencement  d'Avril  :  ce  font  de  certains 
)ets  un  peu  velus  8c  plus  verdâtres  que  les  autres. 

En  levant  le  plant  des  fraifiers  ,  il  eft  néceflaire  de  bien  prendre  garde  à  choifir  celui  qui 
a  poufle  au  printems,  8c  non  celui  de  la  féconde  poufie  ;  il  ferolt  trop  tendre  Se  trop  foible 
pour  réfifler  à  l'hiver. 

Il  eft  bon  de  les  fumer  de  petit  fumier  un  peu  auparavant  les  grandes  gelées  ,  afin 
de  les  améliorer  :  ils  fe  plaifcnt  mieux  dans  une  terre  fablonneufe  que  dans  une  terre 
forte. 

Si  on  veut  avoir  des  fraifes  dans  l'automme  ,  on  n'a  qu'à  couper  toutes  les  premières 
fleurs  qu'ils  poufferont,  Se  les  empêcher  de  fruftifier  ;  ils  repoufleront  d'autres  Heurs  qui 
porteront  leur  fhiit  dans   l'arrierc-faifon. 

Framboisier,  arbrlfîeau  épineux,  dont  le  fruit  vient  un  peu  après  la  fraife  ;  8e  il 
y  en  a  aulfi  de  deux  fortes,  framboifcs  blanches  Se  framboifes  rouges  :, celles-ci  ont  plus 
de  goût  ,  Se  le  bois  du  plant  qui  les  produit  eft  plus  rougeâtre.  Elles  font  toutes  deux  un 
fruit  odorant ,  délicat ,  agréable  Se  fain  ;  on  en  fait  aulii  d'excellentes  confitures ,  des  li- 
queurs fraîches  ,  S;  du  vin  dans  certains  pays. 

Les  framboifiers  ne  fe  multiplient  que  des  rejettons  qui  fortent  du  pied  tous  les  ans 
au  printems  ,  Se.  qui  font  bcns  à  rer)lanter  au  printems  fuivant.  On  éclate  une  fouche 
en  plufieurs  brins  enracinés  ,  qu'on  plante  au  mois  de  Mars  ,  en  planches  ou  en  bordures  , 
à  deux  pieds  l'un  de  l'autre  ,  en  rayon  ouvert  qui  ait  la  hauteur  d'un  fer  de  bêche.  On  les 
met  prefque  toujours  en  haie  ,  Se  ils  aiment  une  terre  plus  feche  qu'humide. 

Tout  le  foin  qu'ils  demandent  ,  outre  les  labours  ordinaires  ,  eft  de  leur  tailler  le  bois 
mort ,  8e  d'ôter  les  jets  qu'ils  poufleront  dans  les  fentiers  Se  entre  deux  rangs.  S'ils 
pouffent  avec  trop  de  vigueur  ,  Se  qu'il  y  ait  de  la  confufion  ,  on  les  foulage  en  coupant 
Jes  nouveaux  jets ,  8c  laiifant  les  vieux  comme  les  plus  propres  à  rapporter  du  fruit.  Les 
boutures  qui  en  fortent  tous  ics  étés  en  grand  nombre  ,  fervent  à  multiplier  Se  renouveller 
les  vieux  pieds  qui  meurent  dès  que  leur  fruit  eft  cueilli.  Il  commence  à  donner  dès  les 
premiers  jours  de  Juillet. 

Le  framboifier  eft  fiijet  aux  punaifes  qui  le  rendent  défagréablc.  Pour  empêcher  qu'elles 
ne  s'y  attachent ,  Se  faire  en  même  tems  profiter  le  plant  ,  il  fjut  le  tailler  au  printems 
ou  au  commencement  de  Mars  ;  prendre  de  la  chaux  délayée  avec  de  l'eau  ,  Se  en  frotter 
le  bois  avant  qu'il  poufle.  On  doit  le  tailler  court  8e  le  rabattre  de  moitié  ,  en  réduifant  à 
la  hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds  les  nouveaux  rejettons  que  l'on  conferve  autour  des 
vieux  :  on  arrache  tous  les  petits  Se  ceux  qui  font  morts  ,  Se  on  épluche  bien  le  vieux 
bois  qui  a  rapporté  l'année  précédente ,  Se  qui  meurt  chaque  année. 

Groseilliers.  Il  y  en  a  de  plufieurs  ef])cces.  i°.  La  gro.eillc  rouge  commune, 
^u'on  doit  mettre  en  bordure  en  bonne  terre  ,  graffe  Se  bien  fumée  ,  Se  en  belle  expo- 
lilion  ,  fi  on  veut  qu'elle  ne  coule  point  Se  qu'elle  rapporte  beaucoup  ,  parce  qu'elle  eft 
plus  fujettc  à  couler  que  les  autres.  On  la  multiplie  de  marcottes  Se  de  boutures ,  Se  on 
iciit  la  replanter  au  mois  de  Novembre.  Mais  depuis  que  celle  de  Hollande  eft  en  vogue  , 
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on  néglige  la  commune.  Il  efl  pourtant  bon  de  la  cultiver  toujours ,  comme  la  meilleure 
à  faire  des  confitures  qui  font  très-agréables   par  leur   aigreur  ,  &  fouvent   aux  Malades. 

2°.  La  grofeille  blanche  commune  eft  plus  grofle  &  plus  ferme.  On  l'appelle  perlée  , 
parce  qu'elle  efl  ronde  &  blanche  comme  une  perle.  Elle  veut  être  taillée  court ,  car 
elle  coule  beaucoup  :   il  eft  nécefTaire  de  la  renouveller  plus  fouvent  que  les  autres. 

3°.  La  grofeille  de  Hollande  eft  la  plus  eftimée  de  toutes  ,  parce  qu'elle  donne  beaucoup 
de  grappes  ,  grolTes  Sx.  longues ,  qui  ne  coulent  point ,  fi  on  la  met  dans  une  terre  forte 
&  humide  :  fon  bois  eft  gros  8c  fes  feuilles  font  larges.  Cette  efpece  veut  être  plantée  de 
diftance  en  diftance  ,  pour  en  former  des  buiiïbns  ,  qu'on  ne  taille  point  ou  peu  les  deux 
premières  années  ,  pour  conferver  le  jeune  bois  qui  donne  le  fruit  ;  &  les  années  fui- 
yantes  il  faut  tailler  aflez  court ,  pour  avoir  du  bois  &  du  fruit  plus  gros  ,  mieux  nourri 
&  moins  coulant. 

La  grofeille  de  Hollande  blanche  eft   bien  plus  douce  que  la  rouge  ,  &  ne  coule  pas. 

4°.  Il  n'y  a  pas  long-tems  qu'on  a  découvert  en  France  la  p,i(Je'HolLinde  ;  &  on  l'a 
appellée  ainfi ,  parce  qu'elle  a  les  grappes  grofies  Se  longues  comme  le  raifin  ,  le  bois  gros 
8c  les  feuilles  larges  comme  la  vigne  :  elle  eft  aigre  ,  &;  par  conféquent  meilleure  à  conF.re 
que  la  Hollande  qui  eft  très-douce  5c  beaucoup  meilleure  à  manger  crue. 

5°.  La  grofeille  noire ,  ou  le  fiiux-poivrier  ,  dont  la  feuille  brûle  5c  pique  fur  la  langue 
comme  le  poivre  ,  eft  de  deux  fortes.  La  commune  coule  beaucoup  ;  8c  celle  de  Hollande 
charge  toujours.   L'une  8c  l'autre  font  plus  curieufes  que  bonnes. 

Toutes  ces  efpeces  de  grofeilles  fe  multiplient  aifément  de  rejetions  en  racines ,  ou  de 
boutures  d'un  pied  de  long  ,  qu'on  coupe  fur  un  peu  de  vieux  bois  ,  8c  qu'on  fiche  huit 
pouces  en  terre  ,  à  fix  bons  pieds  l'un  de  l'autre.  On  les  met  ordinairement  dans 
l'intervalle  des  buifîbns  :  on  en  tait  rarement  des  planches  entières ,  mais  quelquefois  de 
petits  quarrés  ou  des  quinconces ,  quand  les  arbres  du  jardin  font  en  contre-efpalier.  Oa 
les  plante  au   priniems  ou  en  automne. 

Quoiqu'ils  viennent  bien  à  toutes  expofitions ,  cependant  pour  en  avoir  de  bon  fruit, 
il  eft  neceflairc  que  le  foleil  y  donne  de  tous  côté;.  L'efpalier  ne  leur  convient  point  , 
mais  bien  le  buiflbn  ,  qui  doit  être  d'une  forme  ronde  ,  Se  pas  trop  épais  dans  le  milieu. 
Ils  aiment  un  fonds  humide  ;  8c  s'il  ne  l'eft  point ,  on  doit  avoir  foin  de  les  bien  arrofer 
durant  tout  le  mois  de  Mai  Se  le  comm.encement  de  Juin  ,  jufqu'à  ce  qu'on  commence  à 
cueillir  des  grofeilles.  Il  faut  ne  fouffrir  qu'un  feul  montant  à  chaque  pied  de  grofeillier  , 
&  arracher  ou  étouffer  tous  les  rejettons  qui  viennent  au  bas  ;  ils  ne  font  qu'aftamer  le 
fruit  du  maître  buiflbn ,  8c  amafler  quantité  de  limaçons  ,  orties ,  chiendent  Se  autres 
ordures. 

Les  deux  efpeces  de  grofeilles  communes  veulent  être  taillées  court  ,  parce  qu'elles 
font  trés-fujettes  à  couler.  La  blanche  demande  à  être  renouvellée  plus  fouvent  que 
les  autres. 

Les  deux  premières  années  on  ne  doit  point  tailler  les  grofeilliers ,  ou  les  tailler  peu  , 
comme  je  l'ai  dit  en  parlant  de  la  grofeille  de  Hollande  ,  afin  de  conferver  le  jeune  bois 
qui  donne  le  fruit  :  mais  les  années  fuivantes  il  faut  les  tailler  afiez  court  ,  pour  avoir  du 
bois  8c  du  fruit  plus  gros  8c  moins  coulant. 

En  taillant ,  il  eft  néceflaire  d'ouvrir  un  peu  les  buiflbns ,  pour  que  l'air  &  la  chaleur 
donnent  de  la  couleur  8c  du  gofit  à  tout  le  fruit. 

Il  eft  bon  de  couper  tous  les  ans  les  branches  des  grofeilliers  qui  ont  donné  du  fruit  ;  8c 
de  ne  Ijifler  que  les  jeunes  qui  font  venues  de  l'année  ,  fur-tout  les  vigoureufes  qui  font 
foriies  du  pied  :  il  n'y  a  que  celles-là  qui  font  de  belles  grofeilles.  On  peut  pourtant  épar- 
gner les  bonnes  branches  de  deux  ans.  Au  refte  ,  cette  taille  fe  fait  pour  éviter  la  confu- 
fion,  Si  parce  que  le  vIcl.;   b.is  dégénère. 

Quand  les  grofeilliers  vieilliCcnt ,  ou  que  les  grappes  commencent  à  couler  ,  on  les 
rcccpe. 

Il  taut  en  replanter  tous  les  ans  de  nouveaux  pieds  ,  foit  qu'ils  aient  racines  ,  ce  qui  eft 
le  mieux  ,  ou  qu'ils  roicnt  de  fimples  boutures.  Pour  en  avoir  d'enracinés  ,  on  doit  butter 
des  le  m'.)\\  dj  M  irs  les  vieux  pieds  qui  pouflent  beaucoup  de  rejettons  :  deux  ou  trois 
dûigf  de  terre  fi.ffifent. 

l'ojr  manger  des  grofeilles  jurqu'cn  Oftobrc,  on  met  du  plant  à  l'ombre  entre  deux 
buiffons  aflcz  grands  ,  afin  qu'Us  fuient  moins  frappés  dii  foleil  j  ou  bien  quand  le  finit  eft 


94  LA  NOUVELLE  MAISON    RUSTIQUE. 

formé  ,  8<  qu'il  commence  à  tourner  ,  on  lie  &  on  couvre  de  paille  tout  le  builVon  ;  ceifll 
les  conferve  julqu'aux  gelées. 

On  remarque  que  la  vigne  fuit  chaque  année  les  grofeiliiers ,  foit  pour  nouer  ,  foit 
pour  couler. 

6°.  Il  y  a  encore  la  grofeille  verte  ,  qui  cft  le  fruit  d'un  arbriH'eau  épineux.  Il  y  en  a  de 
plufieurs  efpcces.  La  première  que  l'on  mange  efl  la  grofeille  verte  ,  qui  eft  de  deux  for- 
tes ,  l'une  longue  &  l'autre  ronde  :  celle-ci  eft  plus  groffe  Si  meilleure  :  on  s'en  fert  au 
printcms  dans  les  fauffes ,  au-lieu  de  verjus  de  grain  ;  elle  jaunit  en  mûriflant  :  on  l'em- 
ploie auparavant  pour  en  faire  la  première  confiture  du  printems.  On  cultive  le  plant  de 
cette  efpece  ronde  dans  les  jardins  :  il  vient  de  plant  enraciné  ,  &  fe  plante  dans  quelque 
endroit  perdu.  Toute  forte  de  terre  lui  convient  ;  on  doit  feulement  lui  donner  quelques 
labours  de  tems  en  tems.  Comme  il  ne  jette  guère ,  il  ne  faut  point  le  tailler  ,  à  moins 
qu'il   ne  s'échappe  quelques  branches  qu'on  coupe  avec  le  cifeau  de  Jardinier. 

Le  grofcillier  fauvage  a  le  bois  piquant  S<  le  fruit  petit.  Ce  plant  ne  fert  qu'à  faire  des 
haies  :  il  fe  multiplie  de  rejetions  &  de  boutures  :   on  le  plante  en  rigoles. 

Il  y  a  encore  deux  efpeces  de  grofcilles  dont  le  bois  eft  piquant  :  l'une  cft  violette  , 
&  l'aurre  rouge  ;  celle-ci  eft  grofle  &  brunit  en  mûriflant.  Tous  ces  grofeiliiers  chargent 
beaucoup. 

Haricots,  petites  fe\  es  o\i  féveroles ,  font  de  deux  fortes  :  les  haricots  ordinaires, 
qui  font  blancs ,  bigarrés  ,  noirs  ou  rouges  ,  &:  ce  font  ceux  de  la  grande  efpece  :  &  les 
haricots  nains  ,  qui  font  plus  petits ,  prefque  ronds  ,  &  plus  fouvent  bigarres  que  blancs. 
Ce  légume  fe  multiplie  de  femence  qu'on  plante  en  Mars  fur  des  planches  bien  labourées  ; 
fur  chacune  defquelles  on  met  quatre  rangées  de  haricots  en  droite  ligne ,  éloi- 
gnées les  unes  des  autres  d'un  demi-pied  ,  afin  qu'on  ait  de  l'efpace  pour  les  ramer.  On 
les  pique  au  plantoir ,  trois  haricots  dans  chaque  trou  ,  qu'on  recouvre  aulfi-tôt  de 
terre.  Avant  de  les  fcmer  ,  il  eft  bon  de  les  faire  tremper  dans  de  l'eau  pendant  deux  ou 
trois  jours. 

Huit  ou  dix  jours  après  qu'ils  font  levés  ,  il  faut  les  biner  ,  puis  les  ramer  ;  parce 
que  comme  cette  plante  s'étend  beaucoup  ,  elle  a  befoin  de  foutieu  ,  du  moins  lorfque 
ce  font^des  haricots  de  la  grofle  efpece  ;  car  les  haricots  nains  fe  foutiennent  bien  d'eux- 
mêmes. 

On  doit  rogner  les  traînaOes  aux  uns  8c  aux  autres  au  commencement  de  Juillet  , 
pour  faire  profiter  les  gouffes  qui  font  au  bas  de  la  tige  ,  Se  pour  empêcher  que  la 
grande  quantité  de  branches  ne  s'entortillent  les  unes  aux  autres  ,  &  ne  laffcnt  verfer  ou 
pourrir  le  refte. 

hes  haricots  veulent  une  terre  plus  fablonneufe  que  forte. 

Il  eft  bon  d'en  dcftiiier  quelques  planches  pour  ceux  qu'on  veut  manger  en  verd  , 
fans  en  cueillir  indiftinftement  par-tout  :  Se  en  les  cueillant  il  faut  prendre  garde  de  ne 
pas  rompre  la  tige  qui  en  peut  produire  d'autres  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  feche  fur  pied  ,  fur- 
tout  les  grofles. 

A  mefure  que  les  plantes  ou  feulement  quelques  goufl*es  fechent ,  on  doit  arraclier  ce 
qu'il  y  a  de  mur  -,  car  comme  elles  ne  mùriffent  pas  toutes  en  même  tems ,  fi-  on  laiiïbit 
paflcr  les  mûres  ,  elles  s'ouvriroient  à  la  chaleur  8c  perdroient  leurs  fèves  ;  à  la  moindre 
pluie  ,  la  glu  du  parchemin  fe  communiqueroit  aux  fèves  8c  les  moifiroit  ;  8c  enfin  il  fau- 
droit  les  écofler  à  la  main  ;  ce  qui  eft  bien  plus  long  que  de  les  b  ittre  au  fléau  ,  comme 
on  fait  quand  on  les  a  cueillies  dans  leur  point  de  maturité.  On  tient  que  les  haricots  rou- 
ges font  les  plus  délicats  ;  mais  à  Paris  les  blancs  font  plus  eftimés. 

On  conferve  des  haricots  verds  pour  l'hiver  ,  en  deux  manières  ,  qui  feront  expliquées  ati 
Chapitre  de  la  Cuilîne. 

Hysope,  eft  une  plante  de  bonne  odeur  ,  qui  fait  une  belle  bordure,  lorfqu'on  a 
foin  de  l'entretenir.  Elle  fe  multiplie  de  graine  ,  Se  plutôt  de  rejettons  :  elle  veut  une 
terre  qui  ne  foit  ni  graflc  ni  maigre  ,  mais  bien  cxpofce  au  foleil.  Il  faut  la  déplanter  tous 
les  deux  ans,  parce  qu'elle  pullule  beaucoup.  On  la  plante  au  printems,  Se  on  la  coupe 
en  automne. 

I.AiTUE,  plante  des  plus  communes  du  potager.  Il  y  en  a  de  beaucoup  de  fortes  ; 
favoir  ,  les  laitues  à  coquilles  ,  les  crêpes-blondes  ,  les  crêpes-vertes  ,  les  royales  ,  les 
rouges  ou  laitues  de  la  paŒon  ,  les  georgcs ,  les  mignones  ,  les  belles-gardes  ,  les  cour- 
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t€S ,  les  auberviUiers  ,  les  perpignanes  ,  les  genes-blondes ,  les  genes-vertcs  8c  les  ro- 
maines ,  foit  alphanges  ou  chicons  ,  Sec.  On  feme  les  laitues  en  difîërens  tems  pour  en 
avoir  dans  toutes  les  faifons  ,  d'autant  que  celles  d'une  faifon  ne  réulîîroicnt  pas  dans 
une  autre. 

1°.  On  préfère  h  liitue  crêpe-blonde  ,  pour  la  primeur  ,  à  toutes  les  autres  ;  &  pour 
en  avoir  des  premières  ,  on  en  feme  à  la  fin  de  Janvier  ,  fouvent  même  dès  le  mois  de 
Novembre  ou  de  Décembre. 

Pour  la  faire  lever  plus  promptement ,   il  finit  faire  tremper  la  graine  dans  l'eau  pendant  " 
vingt-quatre  heures.  On  la   met  pour   cela  dans  un  petit   fac   de  toile  ,  puis  on  la  garde 
deux  ou  trois  jours  pendue  en  un  endroit  chaud  comme  une  cave  ,  afin  qu'elle   foit  toute 
germée  avant  de  la  femer. 

Pour  cela  ,  on  fait  fur  une  couche  avec  un  bâton  pointu  ,  ou  un  manche  de  bêche  couché 
à  plat ,  des  rayons  enfoncés  d'environ  un  pouce  &  demi  ,  St  on  feme  la  graine  dans  ces 
rayons  ,  C\  épalfTe ,  qu'elle  en  couvre  tout  le  fond  ;  puis  on  la  couvre  de  terreau  qu'on  y 
épanche  fort  légèrement  avec  la  main  :  on  y  met  aufii-tôt  des  cloches ,  pour  empêcher  que 
la  chaleur  s'évapore  ;  on  couvre  encore  ces  couches  avec  des  paillailbns ,  qu'on  ote  quand 
la  graine  efl  levée  ;  ou  bout  de  douze  jours  elle  donne  des  laitues  bonnes  à  manger  en 
falades ,   pourvu  que  le  froid  ne  foit  point  trop  violent. 

On  peut  fc  pafier  de  faire  tremper  la  graine  l\  on  veut ,  &  pour  lors  elle  efl  un  peu 
plus  long-tems  à  lever  :  il  faut  en  tout  cas  que  les  rayons  foient  pleins  de  graine  de 
i'épailTeur  d'un  écu  par-tout ,  &  la  couvrir  de  terreau  &  de  cloches  ,  comme  nous  venons 
de  le  dire. 

2".  Les  l.ùtues  à  ccqùlles  ,  qu'on  appelle  auflî  laitues  d'hiver ,  parce  qu'elles  réiîflent  mieux 
aux  gelées  ,  Se  qu'elles  ont  la  feuille  ronde  comme  une  coquille  ,  fe  femcnt  en  Février  Se 
en  Alars  fur  couches  &  fous  cloches.  On  les  replante  lorfqu'elles  font  allez  fortes,  pour  les 
f.'ire  pommer  fur  couches  8c  fous  cloches  :  elles  font  bonnes  à  manger  en  Avril  8c  en  Mai. 
On  en  feme  auui  dès  le  mois  de  Septembre  ,  qu'on  replante  en  Odobre  à  quelque  belle 
coftiere  du  midi  ou  du  levant. 

3°.  En  même  tems  que  les  laitues  à  coquilles  ,  on  a  des  laitues  de  la  ptif/îon  ,  qui  font  un 
peu  rouges  :  elles  viennent  fort  bien  dans  les  terres  légères ,  8c  réuflllTcnt  rarement  dans 
celles  qui  font  froides  Se  fortes. 

4°.  Les  laitues  g^or^es  font  une  efpece  de  crêpes-blondes  ,  mais  elles  font  plus  grodes  Se 
moins  frifées  :  on  en  a  dans  le  même  tems,  audî-bien  que  des  laitues  mignones  ^  qui  font 
plus  petites.  Ces  deux  dernières  efpeces  fe  plaifent  dans  les  terres  qu'on  appelle  bons 
fables  noirs  ;  mais  leurs  pommes  ne  font  pas  fi  fermes  que  celles  des  véritables  crêpes- 
blondes. 

On  peut  femer  des  crêpes-blondes  ,  des  georges  8c  des  mignones  fur  couches  jufcju'eii 
Avril  ;  Se  on  les  replante  fur  terre  quand  elles  font  afTez  fortes  pour  cela. 

<^°.hz%  crêpes-vertes  ,  qui  font  à-peu-près  de  la  môme  faifon  que  les  précédentes  ,  ne 
font  pas  fi  tendres  ni  fi  délicates.  On  ellime  davantage  les  petites  rouges ,  Se  ces  autres 
qu'on  nomme  laitues  courtes;  aufll  ont  -  elles  toutes  les  bonnes  qualités  néccOaircs  , 
pourvu  qu'elles  foient  dans  de  bons  fables  noirs  :  leur  pomme  ne  vient  pourtant  pas  li 
groflTe. 

6\  A  ces  laitues  que  fournifTent  amplement  les  mois  d'Avril  ,  de  Mai  8e  le  commen- 
cement de  Juin  ,  fucccdent  ,  pour  le  redc  de  Juin  Se  de  Juillet  ,  celles  qu'on  appelle  niyalcs,  les 
belles-gardes  ,  les  genes-blondes  ,  les  capucines  ,  les  aubcrvillicrs  8c  les  perpignanes  ,  dont 
il  y  en  a  de  vertes  Se  de  blondes.  Les  royales  différent  des  bdUs-gardi-s  ,  en  ce  qu'elles  font 
plus  vert:s  ,  8c  celles-ci  plus  blondes.  Les  capucines  font  •rougeâtrcs  Se  délicates  ,  Se  pom- 
ment alTez  aifémcnt  ,  même  fans  être  replantées.  Les  oubervUliers  font  des  pommes  trop 
dures  8c  quelquefois  ameres ,  Ç\  bien  qu'elles  font  plus  pour  le  potage  quj  pour  les  fala- 
des ;  8e  les  perpignanes  tant  vertes  que  blondes  ,  font  de  très-beiles  8c  bonnes  pommes  , 
8c  réjfTifîcnt  afTez  bien  dans  les  terres  fortes  ,  pourvu  qi;e  l'été  ne  foit  pas  trop  pluvieux  ; 
autrement  elles  pourrilfeni  de  morve  ,  qui  eft  aufll  le  défaut  des  laitues  de  la  pallion  ,  lorf- 
qu'cilcs  font  dans  des  terres  fortes  Se  froides. 

7°.  Outre  ces  laitues  à  pommer  ,  on  a  ,   l'été  ,  de  celles  qui  font  à  lier  ;  favoir  ,  les  laitues 

romaines  qui  font  vertes  ,   Se  qu'on  appelle  chicons ,   8e    les  blondes  qu'on  appelle  alphargrs  : 

Jccll€s-ci  font  plus  délicates ,   tant  à  clcvcr  qu'à  manijer  ca  falades.  Les  impciiales  iic  le  fout 
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pas  moins ,  mais  fort  faciles  à  pourrir  d'abord  qu'elles  font  blanches.  Il  y  il  aulîi  les  grands 
chicons  roiioeâtres ,  qui  blancliincnt  prefrue  d'eux-mcmcs  fans  être  liés  :  ils  font  bons  dans 
les  terres  fortes  ,  &  réulîiffent  pour  l'ordinaire  allez  bien  en  etc.  Pour  les  chicons  verds ,  il 
n'en  faut  avoir  qu'au  printcms ,  parce  qu'ils  montent  trop  aifcment  dans  les  tems  chauds  , 
auHi-bicn  que  les  premières  laitues  à  pommer  dont  nous  avons  parlé.  La  gene-rouge  &.  la 
gene-blonde  font  fujettes  au  même  inconvénient.  Il  n'y  a  que  celles  qu'on  nomme  fimplement 
laitues  de  Gênes  ,  principalement  les  vertes  ,  qui  réhllent  bien  aux  grandes  chaleurs  :  il  eft 
donc  à  propos  d'en  préparer  beaucoup  pour  le  mois  d'Août  &  pour  les  fuivans  jufqu'aux 
premières  gelées ,  y  mêlant  néanmoins  quelques  alphanges  ,  quelques  perpignancs  ;  tant 
la  blonde  que  la  verte  ,  même  quelque  peu  de  gcnc- blonde  8c  de  gene-rouge  ,  qui  ,  pour 
bien  réuffir  ,  veulent  des  terres  légères. 

Toutes  les  laitues,  autres  que  la  crêpe-blonde  ,  la  coquille  &  la  gène  ,  fe  doivent  femcr 
fur  couche  à  plein  champ  ;  Se  quand  elles  font  afl'cz  fortes  ,  on  doit  les  tranfplanter  fur 
couche  en  bordure  ,  ou  fur  une  plate-bande  à  quelque  bonne  expofition.  On  les  plante  au 
cordeau  dans  des  trous  qu'on  fait  avec  le  plantoir  ,  à  dix  ou  douze  pouces  l'un  de  l'autre , 
pour  les  laitues  qui  font  de  grolTes  pommes ,  comme  la  coquille  ,  la  perpignane  ,  la  belle- 
garde  ,  l'auberviUicrs  ,  l'autriche  ,  l'impériale  &  l'alphange  ;  &  à  fcpt  ou  huit  pouces  pour 
celles  qui  ne  deviennent  pas  fi  grofles  ,  comime  crépe-blondc,  laitue  courte,  la  petite-rouge 
&  les  chicons  verds.  Les  plates-bandes  où  l'on  tranfplante  les  laitues  ,  doivent  être  bien 
4abourées  &  couvertes  d'un  doigt  de  terreau  :  il  faut  les  arrolcr  aulîi-tût  légérem.ent ,  pour 
faire  joindre  les  racines  &  faciliter  la  reprifc  ;  Se  avoir  foin  de  les  farder,  de  les  ferfouir  8c 
les  arrofer  fréquemment ,  fur-tout  quand  elles  commencent  à  pommer  ,  pour  les  empêcher 
de  monter  en  graine. 

Les  laitues  royales  8c  les  romaines  fe  fcment  en,  pleine  terre  bien  labourée ,  bien 
amendée  8c  en  belle  expofition. 

Lorfqu'on  n'a  pas  une  terre  telle  qu'il  lafaudroit,  on  doit  l'amender  beaucoup  avec  du 
fumier  menu  ,  foit  que  le  fond  foit  fablonneux  ,  ou  froid  8c  groHlcr  ;  car  ce  font  les 
faifons  froides  ou  pluvieufes  qui  caufcnt  la  morve  aux  laitues  ,  c'cft-à-dirc  ,  qui  font  pour- 
rir l'extrémité  de  leurs  feuilles. 

La  laitue  de  la  pafiion  8c  la  laitue  coquille ,  qui  font  les  plus  propres  à  fupportcr 
l'hiver  ,  fe  plantent  ordinairement  aux  mois  d'Oftobre  8<  de  Novembre  ,  dans  les  cfpaliers 
&  à  l'abri  du  mauvais  vent;  mais  il  vaut  mieux  faire  dans  un  des  quarrés ,  des  ados  de 
trois  pieds  de  haut  tombans  en  douce  pente  par  les  deux  côtés  :  fur  chaque  ados  du  côté 
cxpofé  au  midi ,  on  plante  quatre  ou  cinq  rangs  de  laitues ,  8c  on  n'en  met  point  du  côté 
cxpofé  au  nord.  Les  laitues  font  bien  mieux  8c  avancent  beaucoup  plus  fur  ces  ados ,  que 
dans  les  cfpaliers  8c  en  planches ,  où  la  fonte  des  neiges  féjournant  ,  forme  fouvent  uit 
verglas  qui  en  dccole  plus  de  la  moitié  ;  au-lieu  que  les  ados  étant  en  pente  ,  l'eau  de 
la  k)nte  des  neiges  coule  dans  le  bas  fans  endommager   les  laitues. 

II  faut  encore  remarquer  qu'il  y  en  a  plufieurs  efpeces  qui  veulent  être  liées  pour  blanchir  ; 
autrement  elles  ne  feroient  ni  tendres  ,  ni  douces  ,  ni  bonnes. 

Outre  les  laitues  romaines  des  deux  fortes ,  on  lie  toutes  celles  qui  doivent  pommer  ,  lorf- 
qu'elles  ne  le  font  pas  afiez  tôt  ;  cela  les  force  à  pommer  malgré  qu'elles  en  aient. 

Quand  on  voit  donc  que  leurs  plantes  couvrent  toute  la  terre  ,  on  choillt  un  beau 
jour  ,  Se  la  roféc  du  matin  étant  tombée  ,  on  les  lie  de  deux  ou  trois  liens  de  paille  , 
l'un  'en  bas  ,  l'autre  au  milieu  ,  8c  l'autre  en  haut  ,  qu'on  ferre  ,  afin  que  l'eau  n'y 
pénètre  point,  car  elle  les  feroit  pourrir.  Il  faut  lier  les  plus  fortes  les  premières  ,  pour 
donner  de  l'air  aux  plus  foibles  ,  Se  elles  dureront  plus  long-tems ,  les  premières  ctrait 
blanches  auparavant  que  les  dernières  fuient  liées. 

On  ne  doit  laider  les  royales  liées  que  quatre  ou  cinq  jours  tout-au-plus  ;  parce  qu'étant 
extrêmement  tendres  8c  délicates ,  elles  fe  pourrifTent  fort  aifémcnt.  Pour  les  romaines  Se 
chicons  ,  il  leur  faut  huit  ou  dix  jours  pour  blanchir  ,  parce  qu'ils  ne  font  pas  des  plants  fi 
tendres.' Dès  que  les  laitues  font  liées ,   elles  ne  demandent  plus  d'eau. 

Si  on  fouhaite  les  faire  blanchir  plus  promptement  ,  on  mettra  par-deffiis  chaque  plante  , 
quoique  liées ,  un  pot  de  terre  femblable  aux  creufets  des  Orfèvres  ,  Se  on  les  couvrira  de 
fumier  bien  chaud  ;   cela  les  fera  blanchir  en  fort  peu  de  tems. 

Il  faut  manger  les  laitues  fi- tût  qu'elles  font  pommées  \  autrement  elles  durciflçnt  8c  mon- 
tent en  graine.  _ 

Toutes 
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Toutes  laitues  qui  font  aflez  fortes  de  feuillages  pour  pouvoir  pommer  ,  &  que  le  défaut  de 
chaleur  empêche  de  tourner  ,  doivent  être  liées  ,   pour  les  obliger  à  pommer. 

Le  peu  de  durée  des  laitues ,  quand  elles  font  une  fois  pommées ,  doit  obliger  d'en 
planter  fcuvent ,  comme  de  quinze  jours  en  quinze  jours ,  Se  beaucoup  plus  qu'on  en  peut 
confommer  ;  pour  en  avoir  fans  difcontinuation  ;  car  communément  les  planches  qui  ont 
cté  replantées  en  même  tems  ,  pomment  aulîi  tout-à-la-fois  ;  on  en  voit  monter  inutilement 
plufieurs ,  fi  on  ne  les  emploie  aulfi-tôt  ,  ou  qu'on  n'en  trouve  facilement  le  débit ,  comme 
l'ont  les  Maraîchers.  On  peut  s'attacher  particuliérem.ent  à  ces  efpeces  ruftiques  qui  durent 
le  plus  pommées  avant  que  de  monter,  telles  que  font  les  coquilles,  les  perpignanes, 
les  genes-vertes  ,  les  aubervill'ers ,  l'aurriche  ;   auffi  font-elles  fort  tardives  à  pommer. 

Graine.  Pour  en  avoir  ,  il  faut  être  foigneux  de  n'élever  que  des  laitues  qui  pomment 
très-bien  ;  car  elles  ne  dégénèrent  que  trop  fouvent ,  à  ne  plus  pommer  ;  ce  qui  paroît 
en  ce  que  leurs  feuilles  s'alcngent  en  langue-de-chat  ,  eu  que  leur  couleur  naturelle 
change  en  une  autre  plus  ou  moins  verte.  C'eft  pourquoi  dans  les  planches  de  laitues  , 
on  doit  marquer  avec  de  petits  bâtons  celles  qui  tournent  le  mieux  ,  pour  les  laifTer 
grainer  dans  la  même  place  ,  ou  pour  les  enlever  en  motte  S;  les  mettre  grainer  à  part  ; 
ce  qu'elles  font  vers  le  mois  de  Juillet,  tant  celles  qui  ont  été  femées  au  printems ,  que 
celles  qui  ont  pa(fc  l'hiver  ,  ayant  été  femées  &  replantées  en  automne  ;  8c  quand  on  voit 
plus  de  la  moitié  des  fleurs  pailces  ,  on  les  arrache  Se  on  les  acôte  debout  contre  des 
efpaliers  bien  expofés  ,  pour  les  3'  laiiTer  mûrir  huit  ou  dix  jours.  Lorfqu'elles  font  bien 
feches ,  on  en  froiflé  la  graine  entre  les  mains ,  on  laTiettoie  de  fable  ,  &  on  la  ferre  chaque 
efpece  à  part. 

La  graine  de  laitues  eft  longuette  ,  un  peu  ovale  ,  toute  rayée  en  long  ,  fort  pointue 
aux  extrémités  ,  &  fort  menue  :  les  unes  l'ont  noire  com.me  eil  celle  de  l'aubervilliers ,  8c 
la  plupart  des  autres   l'ont  blanche. 

Les  bons  ménagers  peuvent  femer  des  raves  dans  leurs  planches  de  laitues ,  parce  qu'elles 
font  bonnes  à  cueillir  avant  que  celles-ci  aient  pommé.  On  peut  même  replanter  des 
laitues  parmi  les  chicorées  ,  parce  que  celles-ci  font  bien  plus  long-tems  à  fe  perfedionner  ; 
&  ainfi  l'on  fait  triple  ,  ou  du  moins  double  moiffon  dans  une  feule  planche  &  en  même 
faifon  ;  car  les  laitues  fe  cueillent  les  premières ,  &  les  chicorées  achèvent  de  fe  former  : 
elles  viennent  très-bien  enfemble. 

Lavande  ,  plante  de  bonne  odeur  ,  veut  un  terroir  fec  &  bien  expofé  au  foleil.  Elle 
fe  multiplie  de  graine  S:  de  rejettons  qu'on  plante  en  bordure.  On  la  coupe  en  automne  , 
&  on  la  plante  au  printems.  Il  fiut  la  renouveller  tous  les  deux  ans  ,  pour  qu'elle  vienne 
belle.  On  fait  beaucoup  d'huile  de  lavande  en  Provence  &  en  Languedoc. 

Laurier  franc,  croît  quelquefois  jufqu'à  cinq  toifes  de  hauteur;  mais  d'ordinaire 
ce  n'efl  qu'un  arbrifTeau  dont  la  tige  eft  fort  unie  &  fans  nœuds.  Ses  feuilles  font  allez 
connues  dans  les  cuifines.  Il  fe  multiplie  de  graines  qui  font  noires ,    &  de  marcottes. 

Avant  que  de  femer  la  graine  ,  il  c(ï  bon  de  la  faire  tremper  pendant  quelques  jours 
dans  l'eau  ,  f  non  elle  feroit  trop  long-tems  à  lever.  On  la  fcmc  en  bonne  terre  bien  pré- 
parée Se  paflee  au  crible  :  on  en  remplit  des  cailTcs  :  on  y  plante  la  graine  une  à  une  , 
un  doigt  avant  en  terre  ,  &  éloignées  l'une  de  l'autre  de  quatre  doigts  ;  on  répand  du  terreau 
par-deflus,  de  l'épaificur  d'un  doigt  ^  enfuite  on  l'arrofe  ,  puis  on  l'expofe  au  grand 
chaud.  Il  y  en  a  qui  dès  la  première  année  tranfplantent  les  jeunes  lauriers;  mais  il  vaut 
mieux  ne  le  faire  que  lorfqu'ils  ont  deux  ans  :  on  les  plante  contre  un  mur  ou  en  caille.  Ils 
veulent  être  arrofés  fouvent. 

Pour  multiplier  le  laurier  franc  par  marcottes ,  on  prend  une  belle  branche  qu'on 
couche  en  terre  dans  un  petit  rayon  ,  après  lui  avoir  ôté  les  petites  branches  5c  les 
feuilles  d'en  bas  ;  on  l'arrête  avec  un  petit  crochet  de  bois  qu'on  fiche  en  terre  :  on  la 
couvre  de  terre  ,  &  on  l'arrofe  de  tems  en  tems  :  au  bout  de  fix  mois  elle  a  pris  racine. 
Si  on  ne  peut  pas  coucîier  la  branche  en  terre,  on  l'émonde  comme  on  l'a  dit,  on  la  fait 
entrer  dans  un  pot  ,  fie  on  l'emplit  de  bonne  terre  ;  puis  on  attache  le  pot  ù  quelque 
chofc  qui  le  foutiennc  en  l'air;  &  on  l'arrofe  de  tems  en  tems.  La  marcotte  fe  fait  dans 
le  mois  d'Avril  ,  Se  en  Septembre  elle  a  pris  racine  :  pour  lors  on  la  levé  &;  on  la 
plante  ailleurs. 

Mâche,  petite  herbe  de  fnladc  ,    qu'on  peut  dire    fauvagc   &  ruftique  ,  puifqu'il   en 
Tient  quantité   dans  les  terres  à  bled.   On  la  cultive  dans  les  jsrdins  ,  parce  qu'elle  cil 
i orne    IL  >^ 
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de  fecor.rs  durant  l'iiiver ,  auquel  elle  rcfifte  :  elle  fc  multiplie  de  graine  :  on  la  reine 
fur  la  fin  du  mois  d'Août  à  plein  champ  fur  planche  bien  labourée.  Elle  n'a  bcfcin 
que  d'être  farclce  &  ari&fée  durant  les  chaleurs  :  elle  fe  plaît  en  terre  humide  &  a 
l'ombre  :  en  en  recueille  la  graine  au  mois  de  Juillet  fuivant  :  elle  eft  fort  mince  , 
orangée  ,  8c  tombe   aifément.   On    peut  en    femer  en  tout  tems. 

Marjolaine,  plante  odoriiciante  8c  céphaliquc.  On  en  fait  dans  les  potager-s  des 
bordures  fort  agréables  :  elle  fe  plait  en  terroir  fec  Se  bien  expofé  :  on  la  multiplie 
de  fcmcnce  ,  de  plant  enraciné  t<  de  boutures  en  Avril  :  elle  eft  fort  tendre  à  la  gelée  j 
c'cil  pourquoi  il  eft  bon  d'en  lever  pluficurs  plantes  en  motte  poiir  les  confcrver  l'hiver 
dans  la  ferre  ,  afin  qu'étant  mifcs  en  place  au  printem.s  ,  elles  produifent  de  la  graine 
de  meilleure  heure  :  on  peut  aulli  en  fcmer  tous  les  ans  en  Avril  ,  &.  la  replanter  en 
Juin.  La  graine  eft  d'un  niinime  obfcur  ,  fort  petite  ,  pointue  Se  rayée  de  blanc. 
Il  fc  tire  bea-'.coup  de  l'huile  de  marjolaine  ,  de  la  Provence  8c  du  Languedoc. 
•  Outre  In  marjolaine  ordinaire  ,  tant  grande  que  petite  ,  il  y  a  la  m.arjolaine  gentille 
qui  fc  cultive  dans  des  pots  ,  Se  qui  aime  l'ombre  ;  le  marron  ou  marjolaine  d'Angle- 
terre ,  qu'on  n.ct  ordinairement  dans  une  cage  grillée  ,  pour  que  les  chats  n'en  appro- 
chent pas.  On  la  muliiplx  de  boutures  ,  de  marcottes  Se  de  fcm.encc  en  Avril  ;  m.ais 
la   femence   dégénère  ordinairement. 

Mélisse  ,  eft  une  autre  plante  aromatique,  qu'on  met  aufli  en  bordures. 
Elle  fcrt  en  fournitures  de  filadcs  quand  elle  eft  tendre  ;  8c  on  en  f".it  une  eau  que 
tout  le  monde  conncît.  On  la  feme  en  terre  graffe  8c  bien  amendée  ,  dans  des  endroits 
où  le  foleil  donne  peu.  On  la  multiplie  audi  de  plants  enracinés  ;  mais  elle  dégénère 
plutôt  dans  les  jardins  que  dans  les  bois.  1-a  mélinc  a  les  feuilles  vertes  ,  un  peu  ve- 
lues ,  dentelées  par  les  bords  ,  8c  odorantes  j  fcs  fleurs  font  petites  Se  blanches  ,  ou 
pâles. 

I;î  £  L  o  N  ,  eft  un  fruit  de  terre  cultivé  ,  fort  agréable  au  goût  8c  à  l'odorat ,  dent  la 
plante  pouffe  de  longues  tiges  rameufes  qui  s'étendent  8c  rampent  de  tous  côtés  ;  les 
icuillcs  en  font  grandes  ,  larges  ,  découpées  ,  rudes  au  m.anicm.ent  ,  Se  dentelées  en 
leurs  bords  ;    elles  font  d'un   verd  brun  Se  luifantes. 

i^.  Le  melon  fe   feme   en  Janvier  ou  Février  fur  couche  bien   expofée  ,   toute   neuve  , 
8c  qui  ait  le    degré  de    chaleur  à  y  pouvoir   foufirir  le  doigt    :    le  marc  de  raifin  mêlé 
parmi    le  terreau  de   la  couche  ,  y  fait  merveille.  Avant    que   d'y   femer  les   melons  ,   il 
faut  avoir  choifi  la    graine  la   mieux  conditionnée  ,    Se  qui  vienne  de  bonne  efpece  ;  puis 
la  mettre  trem.per  dans   de  l'eau  pendant  douze  hei:res  ,  ou  félon  quelques-uns  ,    pendant 
vingt-quatre  heures  dans  du  vin  adouci  par  un   peu  de  fucre  :  fi  ce  bain  ne  rend   pas  les 
qielons  plus  fucrés  8c   vineux  ,    à  ce  que  je    crois  ,   il  en   hâte   du  moins  la  germination. 
Pour  bien   faire  des   couches    à  melons ,  concombres   Se   falades  ,    on  prend  l'emplace- 
ment de   la  couche  de  quatre  pieds    de  large   fur   telle  longueur  qu'on   veut  ,   8c  on  met 
deux  jalons  ou   pieux    à   chaque  bout    de  la  couche  ,   Se  un  dans   le   milieu    de  chaque 
côté  ,    bien    de    niveau   avec   ceux  des   bouts  ,  pour   bien  drefler  la  couche  :   eiifuite  on 
pofe  fur  la  terre  ,  fans  la  touiller  ,  de  bon  fumier  de  cheval  ,  dont  on  remplit  cet  efpace , 
de  deux  pieds  Se  demi   pour  l'ordinaire.  Si  c'eft  dans  le  mnis  de  Février  ,  on  fait  la  cou- 
che  de   trois  pieds    d'épaifleur  :  les  couches  d'hiver   fe    font   plus   fortes.  On  met  ,  par- 
deffus    le  fumier  ,  huit  pouces   d'épaifleur    de  bon   terreau. 

Lorfque  la  couche  eft  ainfi  préparée  ,  fi  on  veut  y  femer  des  melons  ou  des  con- 
combres ,  on  la  laifTe  pendant  huit  jours  jcttcr  fa  grande  chaleur  ,  après  lefquels  on 
unit  bien  le  defius  du  terreau  ,  Se  on  feme  les  grair.cs.  Si  on  fouhaitc  fcmer  de  petites 
falades  ,  il  faut  auflï-tôt  qu'on  a  mis  le  terreau,  le  dreffer  8c  cnfcmencer  ;  la  couche 
en  s'échauftant  fait  germer  la  graine.  Ces  fortes  de  graines  fe  fcment  fur  la  fuperficie 
du  terreau  qu'on  manie  un  peu  avec  la  main  après  que  la  graine  eft  femée  :  on  met 
erfuite  des  cloches  defius ,  elle  ne  peut  pas  brûler  ,  Se  on  avance  les  falades  de  huit  jours. 
Lorfqu'on  fait  plufieurs  couches  l'une  contre  l'autre  ,  ce  qui  eft  d'un  grand  ufage  , 
on  laille  entre  chaque  un  boa  pied  de  fenticr  qu'on  remplit  de  fumtier  neuf.  Pour  ré- 
chauffer les  couches  ,  tous  les  huit  ou  dix  jours  on  remue  jufqu'au  fond  ce  fumier  des 
fenticrs  ,  Se  on    en  mêle  un  peu  de   neuf 

Si  les  couches  fe  trouvent  trop  froides  ,   on  ôte  tout  le   fumier  des  Icntlers  ,   8<  on  y 
en  remet  »Je  neuf. 
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Pour  rendre  les    couches   à  irelcns  meilleures ,   on  mélc  avec  le  terreau   un  tiers  de 

fr.bîe  noir  ;  mais  fur-tout   point    de  terre  franche  ,  parce  qu'elle  y  feroit  préjudiciable  , 

:  &  on  met  du  tout   huit  pouces  d'épaifleur  :  de  cette  manière  la  couche  aura  moins   be- 

'foin  d'arrofemens  ,   5c  les  melons   en  viendront  plus   verds  ,    plus  gros  &  bien   meilleurs. 

-Si  l'on  veut  em.pêcher  que  le    terrein  des  couches  ne  fe  feche  ,  on  met  par-deffus   deux 

doigts  d'épais  de  petit  fumier.  A  la  fin  de  Mars  on  peut  fem^er  fur  les  couches  de  melons 

les  ''choux-fieurs  ,    le  céleri   &  quelques   cloches  de  pourpier  ;    cela  n'y    fait   aucun  tort. 

2°.  Pour  femer  les  m.elons  ,  bien' des  p,ens  obfervent  de  flùre  dans  la  couche  des  pe- 
tits trous  avec  le  pîantcir  à  deux  doigts  de  diflance  les  uns  des  autres  ,  bc  alignés  ;  on 
■met  trois  graines  dans  chaque  trou  5  on  le  recouvre  auffi-tôt  de  terreau,  &.  on  pofe 
une  cloche  par-deffiis  ,  afin  que  ce  qui  refte  de  chaleur  dans  le  fumier  ne  s'exhale  pas 
trop  vite  ,  ce  qui  les  feroit  périr.  Il  faut  de  plus  couvrir  les  couches  de  paillaflbns  la 
jour  Se  la  nuit  ,'  car  les  moindres  frimats  les  feroient  languir.  Si  la  graine  ne  levé  pas 
au  bout  de  huit  jours  ,  c'efl  une  marque  qu'elle  a  manqué  ,  pour  avoir  été  brûlée  ,  gelée 
ou  aurrem.ent  :  ainfi  fans  tarder  ,  on  doit  y  en  femer  d'autre  ;  puis  réchaufier  les  cou- 
ches ,  remuer  Se  renouveiler  les  réchaufiemiens  ,  pour  entretenir  le  degré  de  chaleur  , 
&  faire  profiter  le  plant. 

3°.  Quand  les  graines  font  levées  ,  des  trois  qu'on  a  mis  dans  chaque  trou  ,  on  arra- 
che les  deux  moindres  ,  pour  que  la  plus  forte  vive  plus   grafiement. 

Il  y  a  des  Jardiniers  qui  difent  que  dans  le  commencement  que  les  feuilles  viennent 
a'.'x  melons  ,  on  doit  en  rompre  tout  doucement  les  deux  feuilles  féminales  qui  font 
forties  de  terre  ,  &  qui  ne  font  pas  des  feuilles.  Lorfqu'cn  leur  demande  pourquoi  ils 
veulent  qu'on  les  6te  ,  ils  répondent  que  c'eft  afin  quç  la  fève  qu'elles  tirent  pafle  à  la 
tige  qui  n'en  pev.t  point  avoir  trop.  Mais  ils  ont  beau  dire  ,  c'efl  un  abus  que  de  les 
arracher  ,  qui  eft  plus  préjudiciable  à  la  plante  qu'avantageux  ;  de  même  que  de  retran- 
cher par  la  fuite  les  fleurs  mâles  qu'on  nomme  im.proprement  faufTes  fleurs.  Si  elles 
n'éroient  pas  nccelTaircs  à  la  plante',  elles  le  faneroicnt  &  tomberoient  d'elles-mêmes  , 
comme  elles  font  auili-tôt  qu'elles  deviennent  inutiles  ;  ainfi  on  ne  doit  donc  pas  les  ôter. 

Au  bout  de  quelque  tems  ,  quand  les  melons  ont  quatre  ou  fix  feuilles  ,  il  faut  les 
replanter  fur  une  autre  couche  bien  préparée  j  &  en  mettre  cinq  ou  fix  pieds  fous  cha- 
que cloche  ,  afin  qu'ils  s'y  fortifient.  On  couvre  ces  cloches  avec  des  paillaflbns  pendant 
les  groffes  chaleurs  ,  de  crainte  que  le  foleil  ne  les  brûle.  On  doit  auflî  avoir  attention 
que  la  coîiche  ne  les  brûle.  Si  elle  efl  trop  chaude  ,  on  prend  un  bâton  gros  comme 
le  pouce  ,  &  on  ta't  trois  ou  quatre  trous  dans  le  terreau  jufqu'au  fond  ;  enforte  que 
ces  trous  aillent  rendre  fous  le  plant  pour  le  rafraîchir  en  évaporant  la  chaleur  :  cela  fe 
nomme  des  cheminées. 

Q.iand  la  tige  des  m.elons  fe  fait  un  peu  longue  ,  on  arrête  le  montant  en  pinçant  5c 
retranchant  l'extrcmité.  On  rompt  auîlî  quelques  jours  après  les  quatre  premières  feuil- 
le' ,  pour  forcer  la  jeune  plante  à  poufler  deux  bras  qu'il  faut  aufli  arrêter  dans  la 
fuite. 

Si  l'on  voit  que  les  melons  font  fatigués ,  il  faut  leur  donner  un  peu  d'eau     S:  les  rnw 
vrir^  pour  qu'ils  fe  refafTent.  ' 

4".  Les  pieds  des  m.elons  étant  aflez  forts  pour  remplir  toute  la  cloche  ,  on  les  levé 
en  motte  avec  un  déplantoir  par  un  beau  tems  dès  le  grand  matin  ,  &  on  les  rcnlantL* 
fur  une  troif-eme  couche  à  la  difliance  de  deux  pieds  l'un  de  l'autre.  On  doit  les  arrofer 
a.ifli-:6t ,  5c  y  remettre  les  cloches  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  bien  repris  :  après  cela  cjuand 
il  fait  beau ,  on  levé  do  jour  feulement  les  cloches  par  un  côté  ,  en  les  foutenint  d'unp 
tourchcttc  de  bois  ,  afin  de  donner  de  l'air  au  plant.  On  laifle  les  cloches  jufau'î  r^ 
que  le  plant  n'en  ait  plus  befoin.  Autour  de  Paris  ,  ils  ne  les  ôtciU  que  quand  le  frMir 
cfl  beaucoup  plus  gros  qu'un  œuf  de  poule.  ^  "*^ 

A  K'  }'P^f'^'^'^  ^"  !''cds  de  melons  font  hors  de  deflbus  les  cloches  ,  8c  qu'il  n'v  a  nluc 
de  froid  à  cramdre  ,  on  les  arrofe  de  tems  en  tems  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  en  flc.ir.  . 
ce  qu  11  faut  faire  tous  les  trois  jours.  S'il  fait  fec  8c  chaud  ,  on  n'y  doit  employer  ouc 
dc^  leau    un  peu  échauftce  par    le   foleil   ,    5c    arrofer   fur    les    fcpt  à    huit   heures  du 

Quand  les  melons  ont  cinq  ou  fix   feuilles ,   8c  qu'ils  commencent  à  poufl'er  leur  réf.- 
il  faut  la  leur  couper  au  deuxième  nœud.  Des  deux  côtés  ils  pouflcnt  une  petite  bran 

Ni 
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che  qui  fort  de  la  no!x  ;  on  nomme  cela  les  oreilles  :  il  cfl  néccflaire  de  les  couper; 
autreracnt  il  en  vient  par  la  fuite  une  branche  plate  qui  ne  donne  jamais  de  fruit  ,  8c 
qui  tire  la  fève  du  melon.  A  mcfure  que  les  branches  de  melons  pouflent ,  on  les  coupe 
au  deuxième  nœud  pour  les  arrêter  ;  Si  on  en  6te  foigneufcment  toutes  les  faufles  pe- 
tites branches  qui  partent  du  pied  ;  elles  ne  font  qu'interrompre  les  branches  à  fruit  8c 
manger  la  fève.  On  coupe  auffi  toutes  les  branches  où  il  y  a  du  fruit  à  un  nœud  au- 
defïïis  ,  afin  de  f.Ure  nouer.  Quand  un  pied  de  melon  en  a  trois  ou  quatre  d'afùirés ,  gros 
comme  des  œufs  ,  il  faut  ,  pour  le  décharger  ik  donner  de  la  nourriture  au  fruit  ,  ôier 
toutes  les  plus  mauvaifes  branches. 

6".  Aulfi-tôt  que  les  melons  font  en  fleurs  ,  on  doit  me'nager  les  arrofemens  ,  &  re'— 
chaufîer  la  couche  ,  pour  empêcher  les  fleurs  de  couler  ,  Se  les  difpofer  à  nouer.  On 
connoît  que  le  fruit  eft  noué  ,  à  le  voir  d'un  beau  verd  8c  groflîflant  à  vue  d'œil  ,  tan- 
dis que  la  fleur  fe  fane  S<  dépérit. 

7°.  Quand  le  fruit  efl  noué  ,  on  retaille  encore  au-delTus  de  l'œil ,  c'efl-à-dire  ,  qu'il 
faut  arrêter  la  traînaflc  ;  car  autrement  elle  attireroit  toute  la  fève  ,  &.  le  fruit  ne  pro- 
fitcroit  point.  Pour  arrêter  les  traînafies  ,  on  les  coupe  un  demi-pouce  au-defl"us  du  fruit; 
ou  pour  le  plus  sûr  ,  au  nœud  qui  eft  le  plus  proche  de  celui  oîi  eft  le  fruit.  En  même 
tems  on  fait  main-baffe  fur  les  faufles  fleurs  ,  fur  les  feuilles  trop  nourries  8^  gourmandes , 
fur  les  jets  nouveaux,  furies  bras  où  il  n'y  a  point  de  fruit,  Se  fur  tout  ce  qui  peut 
fevrer  la  fublbnce  dont  les  melons  ont  befoin  :  il  n'y  a  prefque  pas  de  fcmaine  qu'il 
n'y  ait  à  couper. 

8°.  On  arrofe  les  melons  pendant  les  grandes  chaleurs  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  parve- 
nus à  la  grofl"eur  du  poing  :  on  commence  alors  à  diminuer  les  arrofemens  ,  de  peur 
qu'ils  ne  deviennent  aqueux.  SI  le  char.d  eft  cxccflif ,  il  faut  leur  donner  une  petite  mouil- 
lure au  pied  ,  fans  en  mouiller  le  fruit  ;  &  avoir  foin  d'aérer  les  melons  ,  afin  qu'ils 
acquièrent  une  maturité  parfaite.  D'autres  ôtent  tout-à-fait  les  cloches  dès  que  les  me- 
lons deviennent  gros  ,  8c  que  les  nuits  commencent  à  être  chaudes  ;  8<  alors  ils  les  ar- 
rofent  tous  les  trois  jours  fur  les  cinq  heures  du  foir  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  prefque  at- 
teint leur  groffeur  pnrfaite  ;  après  quoi  ils  ne  leur  donnent  plus  du  tout  à  boire  ,  quel- 
que foif  qu'ils  paroiffent  avoir.  Des  Curieux  prétendent  qu'on  doit  bien  prendre  garde  de 
ne  pas  trop  mouiller  le  pied  de  la  plante  ,  de  peur  qu'il  ne  s'y  engendre  quelque  pour- 
riture. 

Au  potager  du  Roi  ,  on  ne  laifle  jamais  plus  de  trois  melons  fur  chaque  plante  :  ce 
feroit  même  afîez  d'y  en  avoir  deux  bons  ,  quoiqu'autour  de  Paris  on  y  en  lailFe  fouvent 
jufqu'à  quatre. 

Lorfque  le  melon  commence  à  mûrir  ,  il  faut  ôter  les  feuilles  qui  font  deflus  ,  afia 
qu'il  profite  du  foleil  ,  on  ne  doit  cependant  pr.s  les  hâter  trop  de  mûrir  :  mais  pour 
achever  la  maturité  ,  il  eft  bon  de  le  tourner  de  côté  8c  d'autre  ,  trois  ou  quatre  jours 
avant  que  de  le  cueillir. 

Il  y  en  a  qui  mettent  leurs  melons  fur  des  tuileaux  ou  fur  des  ardoifes  ,  de  peur  qu'ils 
ne  contrafteni  l'odeur  du  fumier  ou  du  terreau,  à  mefure  qu'ils  mûriflcnt  ,  ou  que  l'iui- 
r.iiclitc  de  la  terre  ne  les  gâte  ;  cependant  on  en  voit  tous  les  jours  aux  environs  de 
Paris  qui  mûriffint  fur  la  couche  même  ,  8c  qui  font  excellcns. 

9".  On  connoît  la  maturité  d'un  melon  par  la  queue  ,  quand  elle  fcmble  vouloir  fe  dé- 
tacher du  fruit  ;  par  la  couleur  ,  quand  il  commence  à  jaunir  par-deiTous ,  ou  quand  le 
petit  jet  qui  eft  au  même  nœud  fe  deffeche  ;  par  fa  pci'anteur  ,  dont  on  juge  à  proportion 
de  fa  groifeur  ;  8c  enfin  par  fon  odeur  ,  quand  en  le  flairant  on  lui  fent  comme  un 
goût  de  gaudron  :  ainfi  à  mefure  que  les  melons  mûriffent ,  il  les  faut  cueillir  de  crainte 
qkk'ils  ne  fe  pafleut. 

Kn  général  ,  \u\  bon  melon  doit  être  pefant  ,  ferme  à  la  main  8c  bien  brodé  :  on  ne 
peut  cependant  s'affiirer  de  fa  bonté  qu'à  la  fonde  ou  à  la  coupe  ;  8c  il  eft  bon  lorfqu'il 
a  récorce  mince  ,  qu'il  fent  un  peu  le  gaudron  ,  qu'il  eft  fcc  &  vermeil  ,  8c  qu^il  eft 
bien  mûr  8c  bien  fucrin.  On  rafraîchit  les  melons  comme  le  vin  ,  dans  de  l'eau  fraîche  , 
£v  on  croit  qu'ils  font  bons  quand  ils  ne  nagent  point. 

Il  y  a  des  pcrfonnes  qui  prétendent  que  la  graine  du  milieu  du  melon  ,  fait  des  me- 
lons gros  8c  ronds  ;  que  celle  qui  eft  prlfe  dans  le  côté  du  fruit  qui  a  touché  le  plus 
long-icms    à   terre   ,    les  produit   doux  8c   plus   vineux  i     que  la  graine    du  côté   de  la 
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queue  en  donne  de  longs  &  mal  faits  ;  8c  que  la  graine  prife  au  bout  où  étoit  la 
fleur  ,  forme  des  melons  bien  conditionnés ,  d'une  agréable  figure  Se  d'une  belle  bro- 
derie. 

Quelques  Curieux  afTurent  encore  qu'on  a  des  melons  d'un  goût  admirable  Se  bien  plus 
gros  qu'à  l'ordinaire  ,  quand  on  prend  la  peine  d'ouvrir  adroitement  un  certain  nombre 
de  graines  par  le  petit  bout  d'où  le  germe  doit  fortir  ,  &  qu'on  fait  macérer  les  grai- 
nes en  cet  état  pendant  vingt-quatre  heures  dans  de  bon  vin  mufcat  ou  autre  fucré  5c 
ambré  ;  après  quoi  il  n'y  a  plus  qu'à  les  faire  fécher  un  peu  au  foleil  ,  Se  les  femer 
en  terre  bien  amendée  avec  du  fumier  de  chèvre. 

La  melonniere  veut  être  vifitée  fouvent  ,  lorfque  les  melons  commencent  à  mûrir  ; 
l'entrée  en  doit  être  alors  interdite   au  fexe  ,   à  ce  que  l'on  dit. 

Une  melonniere  demande  à  être  placée  à  l'expofition  du  midi  ,  à  l'abri  des  vents 
froids  ,  Se  environnée  de  brife-vents  faits  de  paille  ,  Si  foutenue  avec  des  ^rches  ,  le 
tout  accommodé  comme  il  faut  ,  de  peur  que  les  chats  n'y  entrent ,  car  ils  en  font  très- 
friands. 

Les  concombres  Ce  fement  fur  couche  ,  fe  lèvent  &  fe  plantent  avec  les  mêmes  foins 
que  les  melons;  mais  on  ne  prend  pas  la  même  peine  pour  les  tailler.  Le  concombre  cft  ordi- 
nairement bon  à  rephnter  au  bout  de  douze  ou  quinze  jours.  Alors  il  faut  labourer  une 
planche  de  quatre  pieds  de  large  ,  y  faire  des  trous  de  deux  pieds  en  deux  pieds ,  Se  d'un 
pied  en  quarré  ,  tant  en  largeur  qu'en  profondeur,  puis  jetrer  du  terreau  au  fond  de  ces 
trous  ;  enfuite  lever  en  mottes  les  concombres  de  deffus  la  couche  ,  les  planter  dans  cliaque 
trou,  les  arrofer  auffi-tôt,  8c  mettre  fur  chaque  pied  quelque  feuillage  pour  le  garantir 
de  l'ardeur  du  foleil ,  jufqu'à  ce  que  les  concombres  aient  bien  pris  racines  ;  car  ils  font 
alors  très-délicats  :  ils  craignent  fur-tout  la  grande  chaleur  des  couches,  Se  veulent  être 
tcu-Qvirs  un  peu  humides.  Il  faut  encore  avoir  foin  de  les  farder.  Quand  ils  ont  poufle 
trois  ou  quatre  noeuds ,  on  les  pince  par  le  bout  ;  Se  à  m.efure  qu'ils  pouflent  des  bran- 
ches, on  les  coupe  à  quatre  ou  cinq  nœuds.  On  doit  avoir  attention  d'en  ôtcr  toutes  les 
mauvaifes  feuilles  :  mais  de  ne  point  touciier  aux  faufTes  fleurs  ,  ainfi  que  nous  l'avons 
dit  du  melon  ,  Se  de   leur    donner  de   l'eau  prefquc   tous  les  jours. 

Certains  C'.:rieux  prétendent  que  fi  on  fait  tremper  dans  du  lait  pendant  quelque  tems  la 
graine  des  concombres  ,  Se  ainfi  des  autres  fruits  ,  avant  que  de  la  femer  ,  les  concombres 
en  deviennent  for:  délicats ,  mais  d'une  délicatelîe  furprenante.  J'ai  peur  qu'il  n'en  foie 
de  ceci  comme   de  la  graine  de  melon. 

Ce  qu'on  appelle  cornichons,  ne  font  que  des  petits  concombres  qu'on  fait  confire  dans 
le  vinaigre,  pour  manger  en  falade  l'hiver.  Plus  on  arrête  les  traînafles  des  concombres  , 
plus   on  y  a  de   cornichons. 

On  trouvera  la  manière  de  confire  les  concombres  au  Chapitre  de  la  Cuifine.  A  l'égard 
des  cornichons ,  comme  ils  regardent  l'Office  ,  nous  renvoyons  au  Chapitre  des  Confitures  , 
au  mot  Cornichons. 

Navet  ,  racine  potagère  qu'on  cultive  dans  les  grands  jardins  Se  dans  les  champs. 
Elle  vient  de  femence  ,  Se  veut  une  terre  légère  Se  fablonneufe  ;  elle  croît  pourtant  bien 
dans  les  terres  fortes  quand  elles  font  bien  labourées.  Le  navet  fe  multiplie  de  graine  ; 
elle  refiembic  afi'ez  à  celle  de  choux.  On  la  feme  en  deux  différentes  faifons  ;  au  printems, 
pour  en  avoir  dans  la  primeur  ;  Se  au  mois  de  Juillet  ,  ou  même  au  commencement  d'Août , 
pour  en  avoir  l'automne,  l'hiver  Se  en  Carême.  Pour  cela  il  fiut  bien  labourer  la  terre  , 
thoilîr  un  beau  jour  qui  ne  foit  ni  trop  Cec  ni  trop  pluvieux,  Se  femer  fur  planche  la  graine 
un  peu  claire  ,   afin   que  les  navets  deviennent  plus  gros. 

Si  la  femaille  manque,  jiar  trop  de  féchercffe  ou  par  trop  d'iiumidité,  ou  encore  par 
l'abondance  des  pucerons,  11  faut  fcnicr  une  féconde  fois,  après  avoir  fait  un  nouveau 
labour. 

Deux  mois  après  que  la  graine  a  été  foméc,  les  navets  font  en  état  d'être  cueillis  ,  Se 
on  ne  doit  point  les  laiffer  en  icvc  plus  long-tcms  ,  car  ils  courroicnt  rifque  de  devenir 
vcrcux.  Pour  que  les  navets  ne  fuient  pas  véreux  ,  Se  qu'ils  viennent  trcs-blancs ,  il  c(t 
bon  de  les  fcmcr  dans  une  terre  b'cn  défoncée. 

On  les  confcrvc  l'hiver  dans  une  ferre  ou  dans  une  cave  ,  en  les  enterrant  dans  du 
fable  ou  dans  de  la  terre  ,  par  botte  ou  en   tas  :  ils    fe  gardent    tant  qu'on  veut. 

Pour  en  avoir  de  la   graine  ,  on  clioifu  les  pieds  les  plus   beaux  Se  les  plus   clairs  ,  S< 
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on  les  remet  en  terre  au  renouveau  :  elle  eft  bonne  à  cueillir  en  Juillet  Se  Aciit ,  qunnct 
les  premières  goufles  s'ouvrent.  La  graine  vieille  de  trois  ans  ne  revient  plus ,  &  ne  doiinc 
que  des  clioux. 

U  y  a  plufieurs  .fortes  de  navets  :  les  petits  font  les  meilleurs  Se  les  plus  agréables  : 
il  y  en  a  beaucoup   qui  font  tout-à-fait  infipides ,   S?  on  ne   les   eftime    nullement. 

Les  navets  les  plus  eftim-is  à  Paris  font  ceu:c  de  Vaugirard  &  de  Chartres  ,  de  Freneufc, 
de   Saint-Jomc  près  de  Lnngrcs ,  Si.  de  Martot  près   de  Rouen. 

OiGN'ON.  Il  3'  en  a  de  trois  couleurs  ;  le  blanc,  le  pâle  Se  le  pourpré  rou^e  :  ce 
n'oit  pourtant  qu'une  même  cfpcce.  lis  ne  fe  multiplient  que  de  graine ,  qui  rofTemble 
ft  fort  à  Celle  de  la  ciboule  ,  qu'on  ne  la  fauroit  diftinguer.  Elle  veut  une  terre  bica 
amendée  Se  fort  ameublie  :  on  la  femc  à  la  fin  dz  Février  ,  en  Pilars ,  ou  au  plus  tard  eii 
Avril  ,  à  plein  champ ,  un  peu  clair,  Se  on  h  recouvre  de  terre  avec  le  râteau.  Lorfque 
les  oignons^vent  trop  dru  ,  il  faut  les  cclaircir  vers  le  mois  de  Mai  dès  qu'on  en  peut 
arracher  ,  afin  que  ceux  qui  relient  viennent  plus  beaux.  On  replante  les  autres  pour  s'en 
fc-rvir  comme  des  ciboules.  Si  on  veut  avoir  des  oignons  bien  jjros  ,  on  doit  les  arracher 
quand  ils  font  gros  comme  le  tuyau  d'une  plume  de  poule  ,  8e  les  replanter  en  rayons 
au  plantoir  ;  car  Ci  on  les  laide  fur  la  planche  où  on  les  a  femés  ,  ils  feront  plus  petits  , 
ik  fe   moatreronc   plutôt  hors   de  terre   en  la   iïSon  de   leur  maturité. 

On  peut  encore  en  femcr  en  Septembre  ,  pour  les  replanter  l'année  d'après  au  mois 
de  Mars  j  par-là  on  en  a  diî  tout  formés  dès  le  mois  de  Juillet ,  Se  on  peilt  les  cueillir 
dès-lors. 

Tous  les  oignons  veulent  être  bien  fardés  :  Se  au  mois  d'Août  ,  quand  ils  approchent 
de  leur  maturité  ,  Se  qu'on  voit  qu'ils  ne  profitent  plus  en  terre  ,  il  faut  les  fouler  ,  c'eft- 
à-dire  ,  en  rompre  les  montnns  avec  le  pied  ou  avec  une  planche  qu'on  appuie  defîus  un 
peu  ferme  ;  ou  bien  en  roulant  un  tonneau  vuide  deflus  ,  afin  qu'^i  la  nourriture  du  pied  ne 
pouvant  plus   monter ,  fafle  groflir  la  tête. 

Au  mois  de  Septembre  on  ûte  de  terre  les  oignons  pour  les  faire  fécher  ;  on  peut 
les  laiffcr  quelques  jours  en  monceaux  fur  la  planche  :  quand  ils  font  fecs ,  on  les  ferre 
en  un  endroit  où  il  n'y  ait   ni  humidité   ni  gelée. 

En  Oftcbre  on  fcme   à  la   main   fur  planche   labourée   8c    par  rayons ,   tous   les    petits 
.oignons  qu'on   a  eus  de  l'année  ,  Se  on    les  recouvre  avec  le  terreau  do   deux  doigts    de 
terre  ;  Se   cela    pour  avoir  du  verd  à   couper. 

Comme  on  elt  fouvent  trompé  à  la  graine  d'oignon  ,  il  faut  en  élever  foi-même.  Pour 
cela  on  choifit  les  plus  gros  de  ceux  qu'on  a  réfervés  ;  Se  les  gelées  étant  paflees ,  on 
les  replante  en  bonne  terre  b'en  fumée  Se  bien  ameublie ,  en  rayons  alTez  profonds  faits 
en  travers  de  la  planclie  ;  on  pofc  les  oignons  au  fond  du  premier  rayon  ,  à  un  bon 
demi-pied  l'un  de  l'autre  ,  S:  on  les  recou^-re  en  faifant  un  fécond  rayon,  Se  ainfi  un 
troifieme  Se  quatrième  ,  continuant  de  même  jufqu'au  bout  de  la  planche  ;  c'eft  le  véritable 
moyen  d'avoir  quantité  de  bonne  graine  :  ii  on  n'en  a  bcfoin  que  pour  la  fourniture  de  la 
maifon  ,  fix  bons  oignons  fudifent  ;  on  les  m^t  alors  à  un  pied  fie  demi  l'un  de  l'autre. 
Quand  ils  montent  en  graine,  il  cft  bon  de  les  foutenir  avec  des  échalas  debout  Se  des 
travcrfes  de  perches,  pour  empêcher  que  les  vents  n'en  brifent  les  montans  avant  que 
la  gr.inc'  foit  mûre.  Lorfque  la  tige  cft  fcclie  Se  que  la  tête  fa,t  pnroître  la  graine  à  dé- 
couvert ,  la  graine;  eft  mûre  :  c'efc  pourquoi  on  coupe  les  montans  Se  on  les  met  fécher 
fur  quelque  linge  ,  puis  on  les  broie  dans  les  mains  Se  on  les  vanne  pour  en  nettoyer 
l'ordure  ;  enfuite  on  la  ferre  dans  un  fac  en  lieu  fcc.  Il  ne  faut  pas  attendre  que  la  graine 
fcçhe  fur  pied  ,  c'eft  alTez    qu'elle  y  mûriflfe. 

Les  oignons  blancs  font  plus  doux  fie  plus  eftimés  que  les  rouges.  Il  y  en  a  qui  pour 
en  avoir  l'année  fuivante  au  mois  de  Mai ,  en  fcment  au  commencement  de  Septembre  ; 
mais  ils  en  fement  peu  ,  de  crainte  qu'ils  ne  montent  en  graine.  Les  oignons  d'Efpagne 
fe  plantent   très   au  large  ,  parce  qu'ils  groililTent   beaucoup. 

On  ne  doit  rien  mettre  dans  la  terre  où  il  y  a  eu  des  oignons  ,  qu'après  l'avoir  bien 
amendée  avec  des  fumiers  gras  ,  parce  que  l'oignon  eflrite  beaucoup  la  terre  ,  Se  y  laifle  une 
odeur  dangereufe  pour  les  autres  plantes. 

Oseille.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ,  l'ofeille  ordinaire  qui  a  la  feuille  d'un  verd  luifant , 
oblongue  Se  pointue  ;  Se  l'ofeille  ronde  ,    qui  l'a  prefque  ronde  Se  d'un   verd  pâle. 
La  première  fe  fcmc  un  peu  dru  à  plein  champ  ou  en  rayons  fur  planche  ,  ou  en  bor- 
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dure.  Elle  veut  une  terre  bien  labourée  &  bien  amendée.  On  en  peut  femer  pendant  les 
mois  de  Mars  ,  Avril ,  Mai  ,  Juin  ,  Juillet  ,  Août ,  Se  même  au  commencement  de  Sep- 
tembre ,  pourvu  que  le  troid   ne  lurvionne  pas  avant  qu'elle  foit  allez  forte. 

L'cfeille  fe  multiplie  encore  de  touiies  éclatées  :  eiie  croît  plus  vite  de  cette  manière 
que  par  graine.  On  plante  ces  petites  tourtes  au  pianroir  fur  une  plmche  bien  labourée  Se 
bien  fumée  ,  dans  des  alignemens  tirés  au  cordeau  Se  efpacés  d'un  pied. 

Toute  la  culture  de  i'ofeille  confifte  à  la  bien  farder  Se  à  l'arrofer  beaucoup  en  etc. 
Après  qu'on  l'aura  coupée  bien  raze  de  terre  ,  il  faudra  lui  donner  un  léger  labour  ,  Se  la 
couvrir  d'un  peu  de  terreau  une  ou  deux  fois  l'an  ;  cela  lui  fait  reprendre  vigueur  :  mais 
on  ne  doit  pas  mettre  plus  d'un  pouce  de  terreau  ,  de  peur  qu'elle  ne  pourrifle.  On  la 
terrote  aufîî  pendant  les  mois  de  clialeur  pour  l'en  garantir  ;  Se  durant  les  gelées  on  la 
couvre  de  grand  fumier  fec  ou  de  grande  paille.  Une  planche  d'cfeille  peut  durer  cinq  ou 
lix  ans  en  planche  ;   après  lequel  tenis  il  eil  bon  de  la  renouvcller. 

Comme  elle  dépérit  bien  vite  aulli-tôi  qu'elle  a  les  racines  découvertes  ,  il  faut  avoir 
foia  de  les  tenir  toujours  grrnies  jufqu'au  collet  :  on  peut  fe  fervir  pour  cela  de  la  terre 
des  fcntiers  mêlée  avec  du  terreau. 

On  replante  quelquefois  de  I'ofeille ,  Se  elle  fert  fort  bien  :  on  replante  fur-tout  en  au- 
tomne celle  qu'on  a  femée  au  printems. 

A  l'égard  de  la  ronde ,  foit  grande  ou  petite  ,  elle  fe  multiplie  par  des  traînafies  Se  par 
des  rejetions  enracinés  qui  naifiént  tout-autour  du  pied.  On  divifc  ces  bras  ;  8e  les  ayant 
replantés  ,  ils  font  à  leur  tour  de  grofies  tourtes  qu'on  peut  partr.ger  de  nouveau.  Au  refle  , 
on  plante  Se  en  cultive  I'ofeille  ronde  comme  l'ordinaire. 

L'ofeiile  blanche  eft  préférable  à  la  rouge  ,  parce  qu'elle  efl  plus  douce.  Les  Normands 
appellent  celle-ci  Curdle  ,  parce  qu'elle  cft  plus  sûre  Se  plus  aigre. 

La  grai::e  d'ofeille  efl  fort  menue  ,  liûcc ,  triangulaire  ,  ovale  ,  ayant  les  extrémités 
pointues ,  Se  d'une  couleur  de  minime  fort  obfcur.  On  la  recueille  dans  les  mois  de  Juillet 
Se  d'Août. 

On  donnera  au  Chapitre  de  la  Cuifine ,  au  mot  Herbe  ,  la  manière  de  conferver  I'ofeille 
Se  autres  herbes  cuites  peur  l'hiver. 

Paxais  ,  fe  fcment  au  mois  de   Mars ,  en  rayons  fur   planche  ou  en  bordures. 

La  graine  de  panais  eft  plate  ,  d'un  rond  un  peu  ovale  Se  comme  bordée  ,  canelée  tout 
du  long  ,  Se.  de  couleur  de  paille  un  peu  bru:ie.  Il  faut  femer  les  panais  à  claire-voie  bc 
toujours  en  bonne  terre  bien  ameublie-  Si  cette  plante  levé  trop  dru  ,  on  l'éclairjit  dès 
le  mois  de  Mai  ,  afin  que  ce  qui  rcfte  fur  la  planche  devienne  mieux  nourri  Se  plus  beau. 
On  doit  faire  la  même  chofe  qu'aux  carottes  pour  les  faire  grcfOr  ,  Se  les  mettre  de  même 
dans  une  ferre  j^our  les  conferver  l'hiver.  Il  y  en  a   de  blancs  Se  de  jaunes. 

Patienxe  ,  eii  proprement  encore  une  efpece  d'ofeiile  fort  grande  Se  fort  aigre  :  on  fe 
contente  d'en  avoir  quelques  bordures  ,  ou  tout-au-plus  une  planche  ,  pour  en  mêler  de 
fois  à  autres  quelques  feuilles  avec  celles  d'ofeiile.  On  la  cultive  de  même. 

PERCE-piirvRE  ou  pnj)e-pierre  ,  plante  fort  délicate  qui  fert  en  fourniture  de  falade  ,  8e 
qu'on  marge  confite  dans  le  vinaigre  comme  les  cornichons.  Le  plein  air  Se  le  grand  froid 
luifont  très-contraires.  On  la  feme  fur  couche  ,  ou  dans  un  pot  ou  baquet  plein  de  ter- 
reau ,  su  mois  de  Mars  ou  d'Avril.  Elle  eft  ordinairement  deux  mois  à  lever  ;  Se  quand 
elle  cil  afTez  forte  ,  on  la  replante  aux  pieds  des  murs  cxpofis  au  midi  ou  au  levant , 
81  en  bonne  terre.  On  ne  la  replante  très-fouvent  qu'au  mois  de  Mai  ,  Se  quelquefois 
mcmc  on  attend  la  féconde  année.  Plus  on  la  coupe  ,  plus  elle  rcpouffc.  On  la  multiplie 
aiifli  de  plant  enraciné.  La  graine  eft  plus  longue  que  ronde  ,  affez  grofle  ,  grife  ,  ver- 
dâtrc  ,  rayée  fur  le  dos  Se  fur  le  ventre. 

Perîil  ordIn..ire  &  perîil  frifé  ,  fe  multiplient  de  graine  qu'on  feme  aflez  dru  au  mois 
de  Mars  ou  d'Avril ,  Se  même  plus  tard  ;  c'eft  ordinairement  fur  planche  Se  en  rayons 
tiréi  au  cordeau  ,  éloignés  l'un  de  l'autre  de  quatre  doigts  :  on  en  feme  aufli  en  bordure. 
On  cr,ii;;c  les  feuilles  raz-dc-tcrrc  quand  on  en  a  belbin  ,  fans  que  la  plante  en  foit 
end  :c  ,  parce  qu'elle  en  rcpouffc  de  nouvelles.  Il  cft  bon   cependant  de  ne  pas  tou- 

che. .,  ^..:.s  que  l'on  veut  conferver  pour  avoir  de  groffcs  raciiics  ,  car  elles  pour- 
roicnt  avorter;  mais  il  faut  prendre  foin  de  l'éclaircir.  Le  pcriil  veut  être  fouveut  arrofé 
pendant  les  gt.indcs  chaleurs.  On  doit  le  farder  quand  il  en  cft  bcfoin  ,  Se  quelquefois 
le  biner.  Pendant  le  grand  froid  ,  on  le  couvre  de  long  fumier  fcc. 
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On  ne  doit  point  manquer  d'en  fcnier  tous  les  ans.  La  graine  en  cH:  petite  ,  fort 
menue  ,  d'un  gris  verJûtre  ,  longuette  ,  un  peu  courbe  d'un  côte  ,  &  toute  niarque'e  de 
petites  raijs  émi;i::ntes  d'un  bout  à  l'autre.  Elle  fc  recueille  aux  mois  d'Août  Se  de  Sep- 
t_*mbre  :  pour  cela  ,  on  laifie  monter  en  graine  quelque  bout  de  planche.  On  ne  doit  point 
arraciier  les  pieds  ,  qu'elle  ne  foit  rnCwe  ;  Se  il  cil  bon  de  la  laiiTer  bien  fécher  avant  de  la 
ferrer. 

Le  perfil  cft  d'un  grand  ufage  ,  non-feulement  par  fes  feuilles,  mais  aufll  parfes  racines 
qu'on  mange  en  potage  :  elles  grolliflent  toujours  en  terre  ,  même  durant  l'hiver  ;  c'eft 
pourquoi  il  ne  faut  ni  replanter  ,  ni  porter  à  la  ferre  les  pieds  de  perfil  qu'on  veut  faire 
lervir  en  racines ,  ni  les  couper. 

Pcrjîl  de  Miicédùine  ,  fe  fcmc  fur  planche  au  printcms  à  claire-voie  ,  parce  que  c'cll  une 
plante  aiTcz  ruftique  qui  fait  beaucoup  de  feuillages.  Toute  fa  culture  efl  de  le  tenir  net 
de  mnuvaifes  herbes.  Il  croît  aifcmcnt ,  pour  peu  que  .  la  terre  foit  bonne  Se  meuble.  II 
demande  peu  d'arrofement  ;  à  caufe  qu'il  réfifle  tics-bicn  à  la  fcchereflc.  On  recueille  à  la 
fin  de  l'été  la  graine  ,  qui  cft  affez  grofie  Se  en  ovale  ,  un  peu  plus  enflée  d'un  côté  que 
de  l'autre  ,   8c  un  peu  plus  rayée  dans  fa  longueur. 

Le  perfil  de  Macédoine  ef^une  fourniture  de  falades  d'hiver.  On  le  fait  blanchir  tout  de 
même  que  la  chicorée  fauvage  ;  c'cil-à-dirc ,  qu'à  la  fin  de  l'automne  on  en  coupe  toutes  les 
feuilles  ,  8c  cnfuite  on  couvre  la  planche  où  il  eft  de  grand  fumier  fcc  ou  de  pai]lafi"ons  , 
de  manière  que  la  gelée  n'y  puiffo  pénétrer  ;  Se  par  ce  moyen  ,  ce  qu'il  repoulie  de  nou- 
veau ert  d'un  blanc  jaunâtre  &  tendre. 

PiMPREXELLE  ,  auire  fourniture  de  falades  ,  qui  fe  feme  au  printems  à  plein  champ  , 
fort  dru.  On  ne  la  feme  jamais  que  fur  terre  ,  en  planche  ou  en  bordure.  Elle  repouffe 
fouvcnt  après  être  coupée.  La  pointe  de  la  poufie  eit  ce  qu'il  y  a  de  meilleur  ,  les  autres 
feuilles  étant  trop  dures.  Elle  veut  être  arrofée  dans  les  chaleurs.  Sa  graine  fe  recueille 
comme  les  autres  à  la  fin  de  l'été.  Elle  efl  afiez  grofie  ,  un  peu  ovale  ,  a  quatre  côtés  , 
tk  toute  gravée  dans  l'entre-deux  de  fes  quatre  faces.  La  pimprcnclle  donne  un  goût  aflez 
agréable  au  vin  ,  quand  on  en  met  dans  fon  verre  en  le  buvant.  Il  y  a  la  grande  Se  la 
petite  pimprcnelle  ,  qui  ne  font  différentes  que  par  la  forme  des  feuilles  :  colles  de  la  grande 
font  longues ,    Se  celles  de  la  petite  font  prcfque  rondes. 

Poireaux  ,  fe  fement  à  claire-voie  au  commencement  de  Mars  ,  s'il  n'y  a  plus  de 
gelée  à  craindre  en  terre  bien  préparée  8c  à  plein  champ.  Quand  ils  font  afiez  forts, 
ce  qui  arrive  à  la  fin  de  Mai  ou  dans  le  mois  de  Juin  ,  on  les  arrache  proprement , 
Se  on  les  replante  en  planche  bien  labourée  ,  fur  des  alignemens  tirés  au  cordeau  ,  8c 
efpacés  de  quatre  à  cinq  pouces  :  on  y  fait  des  trous  d'environ  fix  pouces  de  pro- 
fondeur ,  à  proportion  de  la  tige  ,  en  diltance  de  quatre  à  cinq  pouces  :  on  y  met  les 
poireaux  un  à  un  ,  après  qu'on  leur  a  rogné  l'extrémité  des  racines  St  des  feuilles  :  on 
les  arrofe  aunî-tôt  qu'ils  font  plantés  ;  Se  il  n'y  a  plus  qu'à  les  ferfouir  de  tems  en 
tems ,   8:  les   arrofcr  un  peu  pendant  laféchercffe,  afin  que  leur  tige  grolîiiTe  Se  blanchifl"e. 

Lorfque  les  gelées  commencent ,  il  faut  les  couvrir  de  grand  fumier  fcc  ,  ou  bien  les 
replanter  en  terre  dans  la  ferre  près- à- près.  Si  l'on  ne  veut  point  les  mettre  dans  la 
ferre,  il  eft  toujours  bon  de  les  tirer  de  l'endroit  où  ils  font  plantés  un  peu  au  large, 
pour  les  remettre  très-près  les  uns  des  autres  dans  une  autre  planche  ,  les  couvrir  de 
grand   fumier  fec  ,    Se    n'en  tirer  qu'à    mefurc   qu'on  en   a  bcfoin. 

Pour  en  avoir  de  la  graine  ,  on  doit  en  confervcr  quelques  pieds  qu'on  aura  laifl'és 
en  place ,  ou  qu'on  replantera  à  l'écart.  La  graine  eft  mûre  au  mois  d'Août  :  elle  ref- 
femble  à  celle  des  ciboules.  Se  fe  forme  de  même  dans  une  manière  de  groflé  bourfc 
blanche  Se  ronde  qui  vient  au   haut  d'une   tige  allez  longue. 

PoiRÉE  ,  autrement  appellée  hcttc-blo'idc  o.\  blanche  ,  en  Latin  beta  ,  herbe  potagère  dont 
on  met  les  feuilles  au  pot  ,  Se  les  cardes  en  ragoût.  On  la  fcmc  à  plein  champ  an 
mois  de  Mars ,  ou  fur  couclie  pour  en  avoir  de  bonne  heure  à  replanter  ,  ou  fur  planche 
pour  en  replanter  plus  tard.  Quand  le  plant  a  i'w  feuilles ,  on  l'arrache  de  deffus  la  couche 
ou  planche  ,  on  lui  rogne  le  pivot ,  8e  on  le  replante  fur  planches  en  terre  bien  pré- 
parée Se  bien  amendée  ,  à  la  diftance  d'environ  un  pied  Se  demi  l'un  de  l'autre  ,  Se  fur 
des  alignemens  de  i)areille  largeur  :  il  faut  avoir  foin  de  le  biner ,  farder  Se  arrofer  auflli- 
tôt  qu'on  en  a  befoin.  On  peut  le  couper  fort  fouvcnt  pendant  l'été  ,  parce  qu'il  rcpoufie 
aifément  ,  comme  l'ofcillc  Se  le  perfil.  On  en  feme  aulii  fur  couche  dès  le  mois  de  Fé- 
vrier, 
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Yrîer ,  pour  en  avoir  de  bonne  à  replanter  au  mois  d'Avril.  On  ne  choifit  pour  cela  que 
iés  plus  "blondes  ;  les  vertes  ne  font  pas  li  tendres  ni  iî  délicates.  On  en  replante  com- 
munément des  rangées  entre  deux  rangs  d'artichaux  ,  tant  pour  profiter  de  la  plrce  ,  que 
pour  donner  de  famufement  aux  mulots ,  qui  pendant  l'hiver  pourrolent  fans  cela  ronger 
les  pieds  des  artichaus  ,'  Wont  la  perte  eft  plus  grande  que  celle  des  pieds  de  la  poirée. 
La  graine  s'en  recueille  dans  les  mois  de  .Juillet ,  d'Août  ou  de  Septembre.  Elle  reflembla 
à  celle  des  betteraves  ,  çxcepté   qu'elle  a  la  couleur  un  peu   plus  terne. 

Lorfqu'on  veut  en  avoir  des  cardes  ,  il  faut  les  replanter  ,  comme  je  l'ai  dit  ,  aux  moii 
d'Avril  &  de  Mai  :  on  les  fenie  ,  on  les  farcie ,  on  les  arrofe  ,  on  les  couvre  de  grand 
fumier  fec  ,  pour  les  conferver  l'hiver ,  Se  au  mois  de  Mars  ou  d'Avril ,  les  ayant  décou- 
vertes on  les  .laboure  8c  on  les  foigne  comme  auparavant  :  de  cette  manière  elles  pouffent 
de   très-belles  cardes  pour  les  mois  de  Mai  8c  de  Juin. 

Pour  avoir  de  la  graine ,  on  en  laifle  monter  des  plus  blanches  8c  des  plus  larges  fans 
leur  arracher  aucunes  feuilles  ;  8c  on  leur  arrête  le  montant  à  quelque  p3rche  fichée  en 
terre  ,  de  peur  que  le  vent  ne  les  rompe.  Deux  plantes  fuffifent  pour  en  fournir. 
Quand  on  juge  qu'elle  eft  mûre  par  la  couleur  jaune  qu'elle  prend  ,  on  l'arrache  par 
un  beau  teras  8c  on  la  laiffe  fccher  ,  puis  on  la  froiffe  avec  les  mains  fur  une  nape  ,  on 
la  nettoie  8c  on  la  fait  encore  bien  fécher  ,  de  crainte  qu'elle  ne  moififfe;  à  caufe  que 
cette  graine  eft  fpongieufe.  On  ne  la  recueille  que  l'année  d'après  qu'elle  a  été  plan- 
tée ,  au    mois  d'Août  ou  de  Septembre  ,   8c  quelquefois  en  Juillet. 

Pois.  Il  y  en  a  de  plufieurs  fortes;  les  pois  hâtifs,  les  nains,  les  gros  blancs;  les  pois 
à  cul  noir ,  les  verds  gros  8c  petits  ;  les  pois  à  couronne  :  les  pois  fans  parchemin  ,  ou 
pois  goulus  ;  les  pois  chiches ,  à  parchemin  ou  fans  parchemin  j  les  pois  de  tous  les  mois , 
les  pois   gris  8c  les  lupins. 

Ou  feme  des  pois  de  trois  manières ,  par  planches ,  en  faifant  plujîcurs  rayons  à  cha- 
que planche ,  fuivani  l'efpcce  des  pois  que  l'on  y  veut  femer  ;  par  trochct  ou  bouquet , 
&c  à  plein  champ. 

Il  leur  faut  une  terre  affez  bonne  ,  Se  de  tems  en  tems  un  peu  de  pluie  pour  être 
tendre  :  ils  demandent  auffi  à  être  ferfouis  avant  qu'ils  foient  en  coffes.  On  peut  en 
avoir  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu'au  mois  d'Octobre  ,  en  en  femant  en  diftercns  tems 
pour  les  avoir  au  bout  de  trois  mois  ,  qui  eft  le  terme  ordinaire  de  leur  maturité.  On 
feme  les    derniers  pois  vers  la  Saint-Jean  pour    en   avoir  de  bons  vers  la  Touffaint. 

Les  pois  hâtifs  ,  blancs ,  ou  verds ,  font  ceux  dont  on  prend  le  plus  de  foin  :  ils  font 
d'une  médiocre  groffeur.  On  les  feme  vers  la  Chandeleur  ,  audî-tôt  après  les  gelées  qu'ils 
craignent  beaucoup.  Il  eft  bon  de  les  faire  germer  cinq  ou  fix  jours  en  les  mettant 
tremper  les  deux  premiers  jours  dans  de  l'eau  ,  Se  cnfuite  les  laiffant  dans  un  lieu  chaud 
avant  de  les  femer.  Ils  aimcr.t  une  terre  fablonneufe  ;  8c  s'ïls  font  feroés  fur  quelque 
coteau  ,  ou  à  l'abri  de  quelques  murailles  cxpofées  au  foleil  du  midi ,  cela  les  avancera 
encore  de  beaucoup  ;  on  fait  même  quelques  ados  exprès  pour  cela  ,  en  élevant  de  la 
terre  en  talus.  Quelques-uns  femcnt  les  pois  fur  couche  à  la  fin  de  Février  ,  pour  les 
replanter  dans  de  bonnes  expolitions  :  d'autres  ,  après  les  avoir  femés  comme  on  a 
dit ,  les  couvrent  de  cloches  de  verre  pendant  les  gelées  ,  de  paillaffbns  S;  de  grand  fu- 
mier :  il  y  en   a   môme  qui  ont  des  chailis  de  verre  qu'ils  mettent  deffus. 

Si  on  les  feme  par  rayon  ,  on  aura  plus  de  commodité  pour  les  biner  en  paffant  entre 
deux  rayons  ,  Se  plus  de  facilité  pour  en  cueillir  les  codes  ,  fans  endommager  la  plante. 
Mais  fi  on  veut  les  femer  par  trodicts ,  on  fera  des  trous  avec  le  plantoir  à  un  bon 
pied  les  uns  des  autres ,  puis  on  mettra  dans  chacun  fix  ou  huit  pois  ;  8c  quand  ils  feront 
affjz  forts  ,    on   aura  foin  de  les  biner    plufieurs   fois. 

Les  pois  de  la  grande  efpccc  veulent  être  femés  ,  comme  je  viens  de  le  dire  ,  en 
rayons  fur  planches ,  quatre  rangées  à  chaque  planche  ,  pour  avoir  la  commodité  d'y 
mettre  deux  rangs  de  rames  ,  dont  chacune  fcrvira  à  appuyer  deux  rangées  de  pois.. 
Lorfqu'on  les  rame  ,  ils  produifcni  bien  davantage  que  quand  on  ne  les  rame  point  ;  8< 
,  comme  ils  en  font  mieux  cxpofés ,  ils  font  aulîi  meilleurs ,  principalement  les  pois  fans 
parchemin  ,  qui  chargent  beaucoup  :  ils  font  fort  délicats  ,  8c  font  aulli  fort  appéiilfans  en 
▼crd.  Les  rames  qu'on  met  aux  pois  ,  doivent  être  fortes  8c  hautes  à  proportion  de  la 
hauteur   8(   de  la  force  de  ces  plantes. 

Il  ne   faut  point  mciirc  les  planches  de  pois  rarr.éi  les  unes  attenant  les    r.iurcs ,  mais 
lome  IL  O 
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laifier  une  planche  entre -deux  pour  donner  de  l'air  aux  pois,  autrement  ils  s'étoufTercient; 
&  dans  CCS  voies  ou  planches  d'entre-deux,  on  femera  quelques  racines  qui  y  profiteront 
beaucoup  ,  à  caufe  de  la  fraîcheur  qu'elles  recevront  par  la  hauteur  des  pois. 

Il  eft  bon  de  defîiner  quelques  planches  particulières  pour  ^en  manger  eu  verd  ;  8c  en 
cueillant  les  cofTes  ,  on  doit  prendre  garde  de  ne  point  endommager  les.  tiges ,  afin  d'en 
tirer  tout  ce  que  la  plante  en  peut  fournir. 

Quant  aux  pois  de  la  petite  efpece,  comme  blancs  ,  verds  ,  gris,  liâtifs ,  nains  8c  à 
cul  noir  ,  on  peut  les  femer  en  plein  champ  à  la  chairuc.  On  les  fcme  en  deux  façons- 
en  gueret  frais  laboure  qui  a  eu  une  première  façon  avant  l'hiver ,  ou  bien  fous  raie  \ 
c'eft-à-dirc  ,  qu'avant  d'avoir  labouré  la  terre  ,  l'on  feme  les  pois  fur  le  champ,  puis  en 
faifant  les  raies  à  mcfurc  qu'on  laboure,  la  femence  tombe  au  fond  de  chaque  raie,  8c  à 
l'aide  du  foc  elle  eft  recouverte  par  la  terre  qui  fe  retourne  defTus. 

Cette  manière  de  labourer  fc  pratique  par  deux  raifons  ;  l'une  pour  tenir  la  femence  fraî- 
chement quand  la  terre  eft  trop  légère  ,  l'autre  pour  empêcher  les  pigeons  de  la  manger  j 
car  lorfqu'on  n'a  fait  que  herfcr  le  gueret  fraîchement  labouré  ,  les  pigeons  y  gratent  comme 
des  poules ,  8c  mangent  la  plus  grande  partie  de  la  femence. 

Les  pois  de  tous  les  mois ,  ainfi  appelles  ,  parce  qu'ils  durent  prefque  toute  l'année  ,  8c 
qu'il  y  en  a  toujours  en  fleurs  ,  fe  fement  à  l'abri  du  mauvais  vent  en  quelque  endroit  du 
jardin  ,  pour  en  avoir  de  bonne  heure.  11  faut  les  biner  8c  les  arrofer  ,  fur-tout  l'été  ,  8c 
les  couvrir  de  paillaflbns  pendant  les  grandes  chaleurs.  On  doit  couper  toutes  les  coflcs  en 
verd  ,  fans  en  laiflcr  fcchcr  aucune  fur  pied  ,  8c  prendre  garde  de  ne  point  endommager 
les  tiges  :  à  mefure  qu'on  voit  qu'il  y  a  quelque  jetton  duquel  on  ne  peut  plus  efpércr  des 
toiïcs  ,  il  eft  bon  le  couper. 

Les  pois  élevés  dans  les  terres  fablonneufes  ,  font  plus  hâtifs  8c  cuifent  mieux  que  ceux 
qui  font  venus  dans  des  terres  fortes. 

Les  lupins  font  des  pois  plats ,  ronds  Se  amers  au  goût  ;  ils  viennent  par  goufTcs  atta- 
cl'.ées  à  la  tige  ,  comme  les  teves  de  marais  ,  8c  chargent  beaucoup  :  on  les  appelle  aufli 
pois  d'Efclaves  ,  parce  qu'on  en  nourrit  les  Galériens  :  ils  veulent  tremper  long-tems 
avant  qu'on  les  faffc  cuire.  En  Efpagne  ils  en  fement  des  champs  entiers  ,  8c  en  nourriffent 
le  bétail.  On  peut  les  fcmer  à  plein  champ  ,  ou  en  rayons  à  quatre  doigts  l'un  de  l'autre  ,  8c 
quatre  rayons  à  chaque  planche.  Il  leur  fulfit  d'une  terre  médiocre.  Au  furplus  ,  royej-  ce  qui 
en  a  été  dit  au  premier  Toiie. 

Poivre  d'Inde  ou  de  Guinée  ^  eft  un  arbufte  agréable  à  la  vue,  8c  utile  pour  la  cuifine 
8c  pour  la  fanté.  Il  a  les  feuilles  aflcz  grandes ,  la  tige  haute  d'une  coudée  ,  force  branches 
vertes  Se  noucufes  ,  des  fleurs  blanches  d'où  fort  un  fruit  Tait  en  forme  de  cornet  comme 
un  petit  cornichon  ,  8c  qui  eft  verd  d'abord  ;  mais  enfuite  il  devient  rouge  ,  luifant  comme 
du  corail ,  8c  fi  piquant  au  goût,  qu'il  furpaffe  toute  forte  de  poivre  :  la  graine  eft  en- 
fermée dans  ces  cornets  ,  8c  elle  eft  petite,  blanchâtre  Se  de  même  goût. 

Il  aime  les  terres  graffes  Se  humides,  8c  vient  bien  à  l'ombre.  On  en  élevé  de  ^femence 
par-tout  où  l'on  veut ,  dans  des  pots  ou  autrement  ,  quoiqu'un  peu  de  chaleur  lui  fafle  du 
bien.  Il  mûrit  en   Septembre. 

En  Flandre  on  en  confit  le  fruit ,  quand  il  eft  encore  verd  ,  auflî  communément  qu'on 
fait  ici  les  cornichons.  Lorfqu'il  eft  m.ûr  ,  on  s'en  fert  en  afTaifonncment  en  place  de 
poivre  ,  parce  qu'il  eft  de  meilleur  goût.  Cette  plante  eft  commune  dans  le  Languedoc  : 
on  ne  fc  fert  que  de  fes  capfuks.  Les  Vinaigriers  en  mettent  dans  leur  vinaigre  ,  pou* 
le  rendre  fort  Se  d'un  bon  goût. 

Pomme  d'Amour,  fe  feme  au  printcms  ,  veut  une  terre  grafle  ,  beaucoup  de  cha- 
leur ,  Se  même  culture  que  le  concombre.  Il  y  a  une  pomme  d'amour  dotée  ,  dont  le 
fruit  ,  quand  il  eft  mûr  ,  eft  bien  plus  beau  que  la  pomme  d'amour  commune  ;  mais  il 
eft  plus  petit  Se  mal-fain.  Les  Italiens  en  mangent  en  falacle  comme  nous  faifons  les  cornichons. 
Pomme  de  Merveille,  fe  fcme  fur  couche  en  Mars,  pour  être  tranfplantée  fur 
la  fin  d'Avril  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  ;  Se  on  met  des  bâtons  pour  fouienir  fes 
branches.  Son  fruit  qui  eft  à-peu-près  de  la  forme  du  concombre  ,  eft  rouge  8c  jaunâtre  , 
&  parfemé  de  tubercules  épineux.  Il  n'eft  point  charnu  ,  8e  s'ouvre  de  lui-même  comme 
par  une  manière  de  refTort. 

P  o  T  I  R  o  M  ,   voyez  Citrcuille. 

Pourpier.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ,  le  verd  Se  le  dore. 
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te  pourpier  verd  eft  celui  qui  fe  feme  le  premier  ,  parce  qu'il  craint  moins  le  froid 
que  le  doré.  Oa  le  feme  d'abord  fur  couche  avec  des  cloches  deflus  :  &  dès  le  mois  de 
Février  ,  outre  les  cloches  ,  il  faut  encore  bien  le  couvrir  avec  des  paillafibns  pour  le 
garantir  des  frimats  de  la  fiifon  qui  le  feroient  périr. 

A  l'égard  du  pourpier  doré  ,  on  ne  le  feme  fur  couche  qu'à  la  fin  du  mois  d'Avril ,  & 
en  Mai  fur  planche*  bien  labourée  &  couverte  d'un  doigt  de  terreau.  Quand  il  eft  un  peu 
grand  ,  on  a  foin  de  l'arrofer  8c  de  le  farder.  Lorfqu'on  le  feme  fur  couche  à  plein  champ  , 
on  bat  le  terreau  avec  la  main  ou  avec  le  dos  de  la  pelle  ;  mais  quand  on  le  feme  en  pleine 
terre  qui  doit  être  bien  préparée  ,  on  la  herfe  pluficurs  fois  légèrement  avec  la  fourche  de 
fer  ,  pour  faire  entrer  la  graine  dans  la  terre. 

Cette  graine  eft  noire ,  d'un  rond  à  demi-plat ,  8<  extraordinairement  menue  ;  c'eft  pour- 
quoi il  la  faut  femer  le  plus  clair  que  l'on  peut. 

Pour  en  avoir  de  la  graine  ,  on  replante  des  pieds  alTcz  forts  dans  des  planches  bien 
préparées  ,  &  on  les  efpace  d'un  bon  pied.  Les  mois  de  Mai ,  de  Juin  Se  de  Juillet  font 
propres  pour  cela.  La  graine  vient  d'une  manière  de  petites  coquilles  qui  en  contiennent 
beaucoup.  Dès  qu'il  y  en  a  qui  s'ouvrent  ,  on  coupe  tous  les  montans  pour  les  mettre 
fécher  au  foleil  fur  un  drap.  Quand  elle  eft  bien  feche  ,  on  la  broie  dans  les  mains  & 
on  la  nettoie  bien  ,  puis  on  la  met  fur  quelqu'autre  linge  pour  la  faire  fécher  parfaite- 
ment avant  de  la  ferrer.  Il  faut  prendre  garde  de  ne  pas  mêler  la  graine  des  deux  ef- 
pcces.  Les  gros  cotons  du  pourpier  replanté  pour  graine  ,  &  qui  commencent  à  fleurir  ,  font 
ceux  qu'on  confit  dans  du  fel  8c  du  vinaigre  ,  pour  fervir  l'hiver  en  falade  comme  les 
cornichons. 

R  A  D I X  blanc  ou  noir  ,  eft  une  efpece  de  rave  forte  ,  qui  a  la  forme  du  navet.  On  le 
feme  en  été  ou  au  printems. 

Rave,  pour  être  bonne,  doit  être  tendre  ,  claire,  cafTante  S<  douce  ;  mais  îorf- 
qu'elle  eft  creufe  ou  cordée  ,  elle  ne  vaut  rien.  Elle  vient  de  graine  qu'on  feme  fur  les 
jjremieres  couches  dès  le  mois  de  Février ,  pour  en  avoir  de  bonne  heure.  Quand  la 
couche  eft  dans  fon  degré  de  chaleur  tempérée  ,  on  bat  d'abord  le  terreau  avec  un  bout 
de  planche  large  d'environ  un  pied  ,  afin  que  le  terreau  foit  ferm;  :  puis  on  y  fait  des 
petits  trous  avec  le  doigt ,  à  trois  ou  quatre  pouces  les  uns  des  autres  :  on  met  trois  graines 
de  rave  dans  chaque  trou  ,  fur  dss  rayons  tracés  en  travers  de  la  couclie  :  on  recouvre 
les  trous  de  terre  ,  &  pour  garantir  les  femaiiles  du  froid  ,  on  les  couvre  ,  fur-tout  du- 
rant la  nuit ,  de  bons  paillafîbns.  On  les  laifTe  auffi  pendant  le  jour  quand  il  a  gelé  fort  : 
on  y  ajoute  même  en  ce  cas  du  grand  fumier  par-deiïlis  ,  ce  qui  n'empêche  point  le  plant 
de  croître  defibus.  Il  faut  que  les  paillaCbns  foicnt  foutenus  fur  des  perches  pofées  en  long 
8c  en  travers  de  la  couche  en  forme  de  chaîîis. 

Il  n'y  a  que  pendant  l'hiver  qu'on  prend  cette  peine  ;  car  en  tout  autre  tems  on 
les  feme  indifféremment ,  ou  fur  couches  ,  ou  fur  planches  bien  prép.irces  ,  en  rayons 
ou  en  plein  champ  ;  &  avec  l'aide  des  arrofemens  fréquens ,  cette  plante  vient  à  une  belle 
croifTance. 

On  en  feme  encore  fur  couche  au  mois  de  Mars ,  &  après  en  pleine  terre  ,  parce  qu'il 
n'y  a  plus  rien  à  craindre  des  froidures  qui  les  détruifcnt  :  on  en  feme  jufqu'au  mois 
d'Août.  On  doit  toujours  obfcrver  de  mettre  les  raves  dans  des  trous  en  les  femant  :  celles 
qu'on  feme  à  plein  champ  font  fujettcs  à  devenir  creufts  Se  cordée?  ;  &  s'il  fort  plus  de  trois 
graines  de  chaque  trou  ,  il  faut  arracher  ce  qu'il  y  a  de  plus  ,  aufll-tôt  qu'elles  font  levées  ; 
autrement  on  auroit  beaucoup  de  feuilles  Se  point  de  chair. 

Pour  ménager  le  tcrrein  ,  on  peut  ,  en  Février  Se  Mars  ,  femer  des  rayons  de  laitues  en 
travers  des  couches  de  raves  :  mais  il  faut  pour  cela  que  les  trous  où  l'on  a  femé  la  graine 
cîc  raves ,  foicnt  éloignés  les  uns  des  autres  de  fopt  à  huit  pouces  ;  8<  alors  on  cueillera 
les  laitues  avatit  que  les  raves  foient  en  état  de  l'être.  On  peut  même  encore  mieux  mé- 
nager le  tcrrein  ;  car  les  raves  qu'on  élevé  fur  couches  ,  font  celles  qu'on  veut  avoir  en 
Février  ,  Mars  8c  Avril  :  elles  y  lèvent  ell'eftivemcnt  au  bout  de  cinq  ou  (ix  jours  ;  miis 
pour  le  rcfte  des  autres  mois  on  en  doit  femer  parmi  toutes  fortes  de  femences  ;  car  elles 
lèvent  Se  font  prêtes  à  cueillir  avant  que  les  autres  plantes  puiffent  en  recevoir  du  dom- 
mage. Ainli  on  peut  en  mettre  dnns  les  couches  à  melons  ,  même  en  plein  champ  ,  en  les  y 
femant  par  rayon»  ,  quand  les  melons  ont  été  replantés. 


loS  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Il  faut  2UX  raves  une  terre  bien  meuble  ,  &  où  le  foleil  donne  peu  ;  autrement  craijïnant 
extrêmement  le  grand  chaud  de  l'été  ,  elles  viennent  dures ,  fortes ,  piquantes  8c  cordées  , 
fi  on  ne  les  arrofe  beaucoup  dans  les  tems  fccs.  Pour  bien  faire  ,  il  laudroit  avoir  le  long 
de  quelques  murailles  du  nord  une  planche  ou  deux  de  terreau  épais  d'un  bon  pied  8c 
demi  ,  pour  y  lemer  ces  raves.  Le  printems  &  l'automne  elles  réufllront  aflez  en  pleine 
terre  8:  au  grand  air  ,  le  foleil  n'étant  pas  fi  chaud.  Par  ce  moyen  l'on  cft  afluré  d'en 
avoir  de  bonnes  fans  difcontinuation  ,  depuis  le  mois  de  Février  jufqu'aux  gelées  de  la  mi- 
Novembre. 

Mais  il  efl  important  d'avoir  toujours  des  graines.  Il  y  en  a  qui ,  pour  femer  des  raves , 
prennent  des  plates-bandes  cxpofces  au  nord  ,  fur  lesquelles  ils  répandent  du  terreau,  de 
i'épaincur  d'un  bon  pied  ,  ayant  auparavant  bien  labouré  ces  plates-bandes ,  fur  lefquelles 
ils  fement  leurs  raves  à  plein  champ. 

D'autres ,  pour  les  rendre  plus  tendres  ,  claires  Si  moins  fortes ,  ôtent  d'une  plate- 
brnde  la  terre  à  la  profondeur  d'un  pied  Se  demi  ,  8c  mettent  au  fond  un  bon  pied  d'épaif- 
feur  de  balle  ,  qui  eft  la  pellicule  qui  environne  le  grain  de  froment  ou  fcigle  ,  &  que 
les  Batteurs  en  grange  mettent  à  part  lorfqu'ils  les  vannent  ;  cnfuite  ils  jettent  par-delTus 
Trois  doigts  de  terreau  qu'ils  répandent  également  ,  Si  quelque  tems  après  ils  fement 
leurs  graines. 

Il  eu  important  d'avoir  toujours  de  la  graine  des  bonnes  cfpeccs  ;  favoir  ,  de  celles  qui 
donnent  peu  de  feuilles,  Se  qui  ont  le  navet  long  8c  rouge.  On  en  choifit  au  mois  d'Avril 
parmi  les  raves  qui  font  venues  de  la  fcmence  de  l'année  ,  Se  on  les  replante  toutes  entières 
dans  quelque  endroit  bien  préparé  ,  les  cfpaçant  d'un  pied  l'un  de  l'autre,  8c  preflant  la 
terre  contre  :  enfuitc  on  les  arrofe  ,  s'il  ne  pleut  pas  ,  Se  bientôt  après  elles  montent , 
flcurifîènt  8c  donnent  de  la  graine  qui  efl  très-bonne  à  cueillir  à  la  fin  de  Juillet.  Pour  lors 
on  coupe  les  tiges ,  on  les  met  fécher  quelques  jours  au  foleil  ,  on  les  bat  pour  faire  fortir 
la  graine  des  coffes  ,  Se  on  la  vanne  :  elle  cft  ronde  ,  médiocrement  grofle  Se  d'un  rouge 
minime.  Si  les  pieds  qui  montent  à  graine  alcngent  trop  leurs  branches ,  on  peut 
les  pincer  à  une  longueur  raifonnable  ,  afin  que  les   premières  coflès  foient  mieux  nourries. 

Les  raves  fe  nomment  auflî  raiforts  ;  8c  on  comprend  fous  ce  genre  les  raves  noires  ap- 
pellées  par  les  Italiens  romoraches  ,  Se  le  gros  raifort.  On  appelle  raves  en  certains  pays  ; 
une  efpece  de  gros  navets  qui  égalent  quelquefois  la  groflcur  de  la  forme  d'un  chapeau  , 
elles  font  pour  le  potage  Se  pour  engraifi"cr  les  beftiaux. 

Re  GLISSE,  racine  dont  on  fait  que  le  jus  entre  dans  toutes  les  tifannes  rafraîchiffantes  , 
8e  dont  on  fait  un  jus  excellent  pour  la  toux.  Elle  aime  un  terrein  gras ,  8e  fe  plaît  à 
l'ombre  ;  le  fablon  gras  S:  noir  lui  cft  très-propre.  Elle  vient  aufli  grofle  Se  aufll  bonne  par 
toute  la  France  que  celle  qu'on  nous  apporte  d'Ffpagne.  Si  on  veut  en  mettre  dans  un 
jardin  ,  il  eft  cffcntiel  de  la  placer  dans  un  endroit  cù  elle  ne  puifle  nuire  ,  parce  qu'elle 
trace  Se  creufe  beaucoup.  Elle  eft  bien  plus  difticile  à  extirper  que  le  chiendent.  Pour  en 
avoir  ,  il  n'y  a  qu'à  en  couclicr  dans  des  rejcttons  un  demi-pied  en  terre  fans  la  labourer  ,  8c 
avoir  foin  feulement  de  la  biner  8<  In  farder  ,  pour  qu'elle  profite  mieux.  Quand  on  veut  en 
lever  de  terre  ,  il  faut  faire  un  grand  trou  autour  Se  au-de(fous  de  la  plante  ,  pour  la  tirer 
promptcmcnt  fans  la  tordre  ;  cela  la  noircit. 

Raitokce,   petite  herbe  dont  les  feuilles  Se  la  racine  fervent  de  falade  au   printems» 
On  n'en  cultive  guere^  dans  les  jardins ,   parce  qu'elle  vient  fans  foin  dans  les  prés  Se  dans 
les  campagnes  ,  fur-tout  dans  les  bleds  :  c'cft  une  efpece  de  petite  rave  douce.  Si  on  veut  . 
en  femer,   il  faut  le  faire  en  Oâobrc. 

R  oc  A  M  BOL  E,  cft  la  graine  d'uuc  cfpecc  d'ail  qu'on  cultive  dans  les  jardins  :  on  l'ap- 
pelle aufll  ail  d'Kfpagnc.  Elle  vient  de  giaine  ,  Se  fe  cultive  comme  l'ail.  Cette  graine  cft 
à-pcu-près  f,rcflè  comme  un  pois,  8c  on  s'en  fert  dans  les  ragoûts. 

Romarin,  fe  multiplie  de  fcmence  ,  mais  plutôt  de  bouture  Se  de  plants  enracinés 
édités  de  fa  fouche  ,  ou  bien  ûc  marcottes.  Il  veut  une  bonne  terre,  Se  vient  à  toute  cx- 
poiViion  :  il  prend  telle  forme  que  l'on  fouhaitc  ,  il  n'y  a  qu'à  le  conduire.  Les  grandes 
gelces  lui  font  contraires  Se  le  font  périr. 

Roquette,  eft  une  des  fournitures  de  falades.  Elle  fe  feme  au  printems  comme  la 
pluiarc  des  autres.  Sa  feuille  eft  aflez  fcmblable  à  celle  des  raves.  La  graine  en  eft  très-menue, 
&  àpcu-près  comme  celle  du  pourpier  i  mais  la  couleur  eft  rjugeàtrc  ,  ou  plutôt:  d'un 
minime  obfcur. 
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Rue,  eft  une  plant2  d'odeur  très-forte.  Elle  fe  multiplie  de  femencc  Se  de  plants  enra- 
cinés :oa  la  met  en  bordure  en  bonne  terre  5c  en  belle  expolition.  Sa  graine  eft  faite  comme  un 
rognon  de  coq  ,   de  couleur  noire  &  raboteufe, 

S  ALSiF  is.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ;  les  falfifis  communs  8<:  les  falfifis  d'Efpngne  ,  au- 
trement ait  f:orfoneres.  C'eft  une  des  meilleures  racines  qu'on  puilTe  cultiver.  La  fcorfonere 
fe  multiplie  de  graine  qui  eft  blanche  ,  menue  ,  longuette  ^k  ronde  :  ellj  vient  dans  une 
efpece  de  boule  au  haut  de  la  tige  ,  Se  a  fa  pointe  garnie  d'herbe  comm.e  le  piflenlit ,  8c 
elle  s'envole  de  même  ,  f.  on  n'y  prend  garde  en  la  vifitant  plufieurs  fois  le  jour  :  c'eft 
pourquoi  auffi-tôt  que  la  fcorfonere  eft  épanouie  ,  il  faut  ramaffer  toutes  fes  barbes  ;  &  en 
les  tenant  dans  les  doigts,  en  arracher  la  graine  qu'on  mettra  à  mefure  dans  quelque  pot 
couvert  d'une  tuile  ,  de  peur  qu'il  n'y  pleuve  ou  qu'elle  ne  s'envole. 

Cette  graine  demande  à  être  mife  en  bonne  terre  qui  ait  au  moins  fix  pieJs  de  fond  , 
&  qi;i  ait  été  bien  fouillée.  On  la  feme  en  deux  faifons  ,  au  printems  &  au  mois  d'Août  , 
en  bordures  ou  en  planches  ,  en  rayons  ou  fans  rayons,  &  en  plein  champ,  n'importe  , 
pourvu  qu'on  ait  foin  d'éclaircir  le  plant  quand  il  eft  haut  de  fept  à  huit  pouces  ,  afin 
que  les  racines  grofiiflent  davantage.  Il  faut  l'arrofer  pendant  les  chaleurs  ,  &  l'entretenir 
bien  fardé.  Il  paffe  aifément  l'hiver  hors  de  la  ferre.  Pour  qu'il  foit  gros  ,  il  eft  bon  de  le 
laiiïer  deux  ans  en  terre,  &  d'en  femer  une  planche  chaqueannée,  pour  n'en  point  manquer. 

La  fcorfonere  fleurit  jaune  ,  m.onte  en  graine  en  Juin  Se  Juillet,  &  a  la  feuille  large. 

Le  falfifis  commun  l'a  femblable  au  petit  plantain  :   il   fleurit  violet.    A    l'égard  de  fa 

graine  ,   elle  eft  approchant  comm.e  celle   de   la  fcorfonere  ,  fi   ce  n'eft  qu'elle  eft  un  peu 

plus  gr'.fe  ;  elle  eft  d'un  ovale  fort  long.  Au  refte  ,   on  cultive  les  falfifis  communs    comme 

.  ceux   d'Efpagne  ,  excepté  qu'on  ne  les  feme  qu'au  printems  ,  8c  qu'on  ne  les  laifle  en  terre 

que  jufqu'au  Carême.   Ils  ne  font  pas  i\  eftimés  que  les  fcorfoneres. 

Sarriette  ,  eft  une  plance  annuelle  un  peu  odoriférante  ,  dont  les  feuilles  fervent  en 
"affaifonnement ,   particuliciement  avec  les  pois  8c  fèves.  Elle  ne  vient  que  de  graine  qu'on 
feme  tous  les  ans  au  printems ,  en  planche  ou  en  bordure  :  elle  fe  plaît  en  terre  feche  Se  ea 
belle  expohtion. 

Sauge,  tant  la  panachée  qui  eft  la  plus  agréable  ,  que  la  commune  qui  eft  d'un  verd 
blanchâtre  ,  fe  multiplie  aifément  de  boutures  U  de  branches  éclatées  de  leurs  louches  avec 
racines  :  on  n'en  met  guère  qu'en  bordure.  On  prend  la  petite  fauge  comme  le  thé.  Il  y 
a  des  efpeces  de  fauges  plus  difficiles  à  venir  que  les  autres  :  on  les  feme  en  Avril  fur 
couche ,  &  on  les  replante  en  bonne  terre  Se  en  belle  expofition  dans  des  pots ,  un  mois 
cprès  qu'elles  font  levées.  Elles  craignent  l'hiver  ,  8c  il  faut  les  dépoter  tous  les  ans ,  pour 
leur  couper  le  trop  de  racines ,  8c  renouveller  la  terre. 

Scorsonère  ,   voyez  Saljifis. 

Topinambour,  ou  pommes  de  terre  ,  ou  encore  grojjes  truffes ,  font  des  racines  ron- 
des ,  qui  viennent  toutes  par  nœuds  entre  deux  terres  ,  Se  que  l'on  mange  cuits  ,  fur-tout 
en  Carcme  ,  comme  les  cals  d'artichaux  ,  du  goût  defqucls  ils  approchent.  Il  no  leur  faut 
point  grande  culture  ,  Se  ils  profitent  extrêmement ,  pourvu  qu'ils  foient  en  bonne  terre. 
On  les  multiplie  par  graines  &  par  plants  enracinés  ,  mais  ils  viennent  mieux  de  plants  que 
de  femence.  On  les  replante  au  mois  de  Mars  :  ils  portent  des  fleurs  comme  les  tourne- 
fols  ,  Se  quantité  de  graines.  Si  le  potager  eft  petit  ,  on  doit  les  mettre  ailleurs  ,  car  ils 
tracent  beaucoup.  Il  eft  bon  aulli  que  les  cochons  n'en  approchent  point ,  parce  qu'ils  en 
font  trcs-friands. 

Thym  ,  aime  un  terrein  fec  5c  une  belle  expofition.  On  le  multiplie  ou  de  graine  qu'on 
feme  en  Mars ,  ou  de  plant  enraciné  ,  en  éclatant  la  touffe  en  plufieurs  brins  ,  qu'on  plante 
anîTi  en  Mars  à  deux  ou  trois  pouces  de  diftance  ,  avec  un  plantoir  large ,  comme  on  fait 
le  buis.  On  ne  met  le  thym  qu'en  bordure  ,  Se  on  le  replante  tous  les  ans  en  Septembre  ,  ou 
bien  on  le  lond  tous  les  ans ,  ou  au  moins  tous  les  deux  ans. 

Tripe-madame,  eft  une  fourniture  de  faladcs  ,  dont  on  ne  fe  fcrt  qu'au  printems 
quand  elle  eft  tendre  ;  car  l'été  elle  eft  trop  dure.  Elle  fe  multiplie  de  graine  Se  de  bou- 
ture ,  ou  de  rcjcitons.  La  graine  eft'grife  ,  longuette.  Se  à-peu-près  fcml)l:ible  à  celle  dn 
pcrfil.  On  la  fcmc  au  printcni's  fur  un  bout  de  planche  ;  ou  bien  on  en  plante  des  boutures 
à  quelque  endroit  de  la  melonnicre  :  elle  vient  allez  aifément. 
Trompette  d'A llemaone,  voyez  Citrouille, 
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Truffes,  peuvent  fe  multiplier  de  fcmence  &  de  plant  enraciné,  en  bonne  terre  &  en 
belle  expofuion.  Foyej  ce  qui  a   été  dit  à  la  fin  du  Tome  premier. 

Verjus  8c  Vignes.  Les  efpec^s  qu'on  en  cultive  ordinairement  dans  les  potagers , 
font  le  bourdelais  ou  verjus  ;  le  chafielas ,  cioutat ,  corintliCi  &  nuifcat.  Les  uns  &  les  autres 
fe  taillent  ,  fe  provigncnt  ,  l'<i  greftent  Se  fe  plantent  de  la  même  manière  durant  les  mois 
.  de  Janvier  ,  Février  &  Mars.  Vers  la  mi-Juin  on  prend  foin  d'en  lier  les  branches  ,  foit 
à  des  échalas  ,  foit  à  quelque  treillage  ,  afin  qu;î  l'agitation  du  vent  ne  les  gâte  point.  Il 
faut  auHî  les  ébourgeouner  au  printems  ,  pour  leur  ôter  les  brandies  foibles  ,  fe  conten- 
tant d'y  lailTer ,  en  les  taillant ,  deux  ,  trois  ou  quatre  belles  branches  au  plus  fur  chaque 
pied  ,  &  de  ne  les  tenir  longues  que  de  quatre  yeux  ,  chacun  defquels  communément  poufle 
une  branche ,  &  trois  ou  quatre  grandes  grappes  fur  chacune.  On  doit  aulfi  obfjrver  de  tenir 
les  branches  bafles  plus  courtes  de  deux  yeux  que  les  hautes ,  pour  tenir  toujours  le  pied 
bas  ,   quand  on  ne  veut  pas  les  laifler  monter  en  taille. 

Il  y  a  deux  fortes  de  bourdelais  ,  le  blanc  &  le  rouge  ,  de  même  du  chafjihu  ;  mais  le 
chaflclas  rouge  eft  très-rare.  Le  bourdelais  peut  fe  contenter  d'une  expontion  au  nord  ; 
mais  pour  le  chaffelas  ,  il  lui  tant  le  midi ,  le  levant  &  le  couchant  ,  pour  être  plus  jaune  , 
plus  croquant  St  meilleur.  C'eft  un  raifm  qui  fe  confcrvc  fort  long-tems ,  pourvu  qu'oa 
ne  le  lailfe  pas  trop  mûrir   avar.t  de  le  cueillir. 

Le  ciout.it,  le  coriithe  ,  le  mufcat  veulent  le  midi  &  le  levant ,  finon  ils  ne  fau- 
roient  mûrir  en  ce  climat.  II  y  a  du  mufcat  blanc  ,  rouge  S;  noir.  Le  blanc  cfl  ordi- 
nairement le  meilleur  des  trois  :  il  lui  faut  une  terre  légère  ;  &  il  réuflk  ,  même  en  plein  air, 
dans  un  climat  chaud  ,  s'il  eft  dans  un  terroir  graveleux  S<  fablonneux.  Pour  être  bon  ,  il 
faut  qu'il  ait  le  grain  gros  ,  jaune,  croquant  ,  clair-femé  à  la  .grappe  ,  Se  un  goût  de  mufc 
affcz  relevé. 

Au  furplus  ,  voyef   ci-après  le  Traité  de  la  Vigne. 

Violettes,  fur-tout  les  doubles,  fervent  dans  nos  potagers  en  bordures,  8c  de 
leurs  fleurs  on  garnit  le  defius  des  falades  du  printems.  TtJjvf-cn  la  culture  au  Cha- 
pitre des  Fleurs  ci-après. 

Secrets  qui  concernent  le  Jardin  potager. 

Pour  hâter  la  germination  des  graines. 

Mettez  une  fevc  ou  autre  graine  tremper  durant  huit  jours  dans  du  marc  ou  de  l'huile 
d'olives  ;   cnfonccz-la  dans  de  la  mie  de  pain  chaud  ,  elle  germera  prefquc  fur  le  champ. 

Pour  faire  pommer  des  choux  promptcment. 

Ceux  qui  habitent  le  long  des  rivages  de  la  mer,  lorfqu'ils  tranfplantent  leurs  choux, 
mettent  de  l'alguc-marine  avec  une  pincée  de  nitre  fous  la  racine.  D'autres  ,  qui  en  finit 
plus  éloignés  ,  mettent  feulement  une  pincée  de  nitre  ou  de  cendres  de  plantes  brûlées 
proche  leurs  racines  ;  cela  les  fait  végéter  Se  pommer  avec  beaucoup  de  diligence.  Un  vieux 
foulier  ,  ou  la  peau  d'un  animal,  8c  tout  ce  qui  vient  des  animaux,  fait  aufli  merveille 
pour  les  laitues  ,  les  chicorées  Se  toutes  fortes  de  plantes. 

Pour  faire   lever  promptement  des   laitues. 

Prenez  de  la  cendre  de  moulTe  Se  du  fumier  bien  terroté  ,  arrofez-les  de  jus  de  fumier 
plufieurs  fois  ,  8c  lailTez-les  autant  de  fois  deficcher  au  foleil  ,  jafqu'à  ce  que  cette  com- 
pofition  foit  devenue  une  terre  grafîe  Se  bien  meuble  ;  puis ,  fi  c'eft  en  hiver  ,  mettez  cette 
terre  dans  une  grande  terrine  ;  rcmucz-la  bien  Se  la  travaillez  ,  l'arrofant  peu-à-peu  avec 
du  jus  de  fumier,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  humcdtée  ,  comme  cit  une  terre  que  l'on  veut  fcmer. 
tnfuite  pofez-la  fur  un  réchaud  ,  pour  lui  donner  une  chaleur  égale  à  celle  du  mois  de 
Juillet.  Quand  elle  fera  ainli  échauffée  ,  femcz-y  des  graines  de  pourpier  ou  de  laitues  , 
après  les  avoir  un  peu  humedlées  avec  du  jus  de  fumier  bien  pourri  ,  durant  vingt-qucitre 
heures  ;  Se  à  mcfurç  que  vous  verrez  la  terre  fc  féclicr  ,  arrofcz-la  avec  de  l'eau  de  pluie 
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q\iî  ne  foit  pas   froide.  En  moins  de  deux  heures  ces    femences   auront  produit ,    chacune 
fuivant  fon  efpece  ,  de  quoi  faire  une  très-bonne  falade. 

Ou  bien ,  faites  tremper  de  la  graine  de  laitue  ,  pourpier  ou  autre  plante  dans  de  l'eau- 
de-vie  ;  &  mêlez  dans  le  terreau  un  peu  de  fumier  de  pigeons  avec  un  peu  de  chaux 
bien  éteinte  &  réduire  en  pouffiere.  Vous  aurez  des  laitues  en  deux  fois  vingt-quatre 
heures  ,  &.  ces  laitues  feront  grandes  &  propres  à  manger  ;  mais  elles  ne  durent  que  huit 
jours  fous  la  couche  :  c'eft  pourquoi  il  les  faut  manger  dans  ce  tems-là.  Vous  pouvez 
femer  ces  laitues  fur  la  mém.e  couche  où  l'on  élevé  des  melons. 

Pour  faire  croître  promptcment  du  céleri. 

On  prend  de  la  graine  de  l'année ,  on  la  met  tremper  un  jour  ou  deux  dans  du  vi- 
naigre en  lieu  un  peu  chaud.  Quand  on  l'a  tirée  de-là  ,  on  la  laifTe  fécher  ;  puis  on  la 
feme  dans  de  bonne  terre  ,  avec  laquelle  on  a  mêlé  les  cendres  faites  de  tuyaux  &  de 
gouffes  de  fèves.  On  doit  l'arrof^r  d'eau  de  pluie  un  peu  chaude  ,  &  couvrir  enfuite  la 
terre  avec  de  bons  pailiafTons ,  pour  que  la  chaleur  ne  s'exhale  pas  (î-tôt.  En  peu  de  jours 
on  voit  avec  admiration  la  terre  s'ouvrir  par-tout  ;  &  en  continuant  d'arrofer  ,  on  ap- 
perçoit  bientôt  les  tiges  monter  &.  s'alonger. 

Pour  faire  venir  toutes  fortes  de  plantes  fort  grojfes. 

Il  faut  femer  fur  couches  telles  graines  potagères  que  l'on  fouhaite  dans  le  moment 
que  le  foleil  remonte  dans  l'équinoxe  de  Mars  ,  ce  qui  fe  voit  facilement  par  les  Alma- 
nachs  ;  Se  s'il  y  a  difficulté  à  trouver  par  les  Almanachs  le  point  du  montant  de  l'équi- 
noxe ,  il  faut  faire  de  la  cendre  de  farment  ,  &  la  mettre  dans  un  vaiffeau  de  terre  plom- 
bée ,  ou  de  faïance  bien  nette  ,  avec  de  l'eau  de  puits  ,  de  fontaine  ou  de  pluie  bien 
claire  ,  depuis  le  vingtième  du  mois  de  Mars  jufqu'au  vingt-deux  ou  vingt-troifieme  :  8c 
lorfque  le  foleil  remontera  dans  fon  point  équinoxial  ,  on  verra  la  cendre  fe  brouiller 
avec  l'eau  &  la  troubler  ,  ce  qui  fera  une  preuve  infaillible  du  tems  que  le  foleil  re- 
montera dans  fon  point  équinoxial  ,  8c  ce  fera  pour  lors  qu'il  faudra  femer  les  graines. 
Quand  ces  plantes  feront  aiïez  fortes  pour  être  tranfplantées  en  planche  ,  on  le  fera 
dans  le  commencement  de  la  pleine  lune. 

Pour  avoir  des  Fraifes  plutôt  que  de   coutume. 

On  met  des  fraifiers  fur  couche  ,  on  les  couvre  de  chatTis  de  verre  ,  8c  on  les  arrofe 
durant  l'hiver  prefque  tous  les  trois  jours  avec  de  l'eau  où  l'on  ait  mis  macérer  du  fu- 
mier nouveau  de  cheval.  Il  cft  furprenant  combien  l'eau  échauftce  8c  cngraiffée  par  de 
con  fumier  ,   avance  la  végétation  des  plantes  8c  la  maturité  des  fruits. 

Poiir  faire  lever   promptcment  les  graines  ,   les  pépins  6*  noyaux  de  fruits. 

Prenez  des  pépins  de  pommes  ,  de  poires  ,  d'oranges  ,  ou  des  noyaux  de  pêches  ,  d'a- 
bricots 8c  de  prunes  :  faites-les  entrer  dans  un  oignon  ,  qu'on  appelle  fqnilla  marina  ,  ou 
même  dans  un  oignon  ordinaire  ;  mettez  le  tout  en  bonne  terre  ,  ils  germeront  bien  plus 
vite  étant  excités  par  l'humidité  8c  par  la  chaleur  de  l'oignon.  On  comprend  aifément  que 
des  femences  mifei  de  la  forte  doivent  trouver  plus  de  nourriture  que  dans  la  terre  toute 
crue. 
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TROISIEME    PARTIE. 

LE   JARD  INAGE, 

La    Vigne  et  les    Boissons. 


LIVRE     TROISIEME. 

Le  Jardin  Fruitier, 

^^^^^)'é^  'Est  ici  le  chnmp  le  plus  riant  Se  le  plus  fécond  de  toute  la  Nature;  8c 
'^v/yy.o'if.û^  outre  une  infinité  d'alimcns  Se  d'autres  fecours  que  l'on  en  tire  ,  les  plai- 
C  j:;:  j|  Hrs  de  la  vue  ,  les  délices  de  l'efprit  ,  &  les  doux  amufemcns  de  la  vie  , 
^;if/>;v;>:>'^  y  entrent  &  charment  également  le  Philofophe  &  le  Payfan  ;  car  l'un  8c 
'^^i^j^^^j,^  l'autre  prennent  naturellement  pour  les  arbres  fruitiers  qu'ils  élèvent  ,  une 
aft'eftion  qui  croît  toujours  avec  eux  :   Crcfcent  ilLe  ,   crefcetis  amores. 

Auflî  cft-ce  cette  afFcftion  qui  eft  la  chofc  la  plus  néceflaire  pour  avoir  de  bcau)c 
plants  :  fans  elle  ils  font  négligés  &  languificnt  même  dans  les  meilleures  terres  ;  mais 
l'amour  du  Maître  les  anime  ,  &  alors  ils  paient  avec  ufurc  les  foins  &  1.;  peu  de  dé- 
perfe  qu'ils  demandent. 

('eux  qui  veulent  employer  tout  le  terrcin  de  leurs  jardins  en  arbres  fruitiers  ,  mul- 
tiplient les  cfpaliers  par  des  murs  ifolés  dont  ils  garnifleiu  le  haut  de  demi-tiges ,   8c  le 

bas 
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bas  de  baffes  tiges  ,  qui  ,  quand  elles  Ibnt  afiez  grandes  pour  couvrir  tout  le  mur,  pren- 
nent la  place  des  demi-tiges  qu'on  coupe  ou  qu'oa  plante  ailleurs.  Voyej  ce  qui  a  été 
dit  ci-delTus  ,  page  10  ,  des  Jardins  coupés  de  murs.  Ceux  qui  n'en  veulent  pas  faire  la 
dépenfe  ,  fe  contentent  de  garnir  tous  les  quarrés  de  contre-efpaliers  par  rangs  elpacs 
de  huit  à  dix  pieds  ,  dont  l'entre-deux  fert  à  mettre  dans  le  milieu  quelques  rangées  de 
boutures  ,  de  coignaffiers  &.  de  paradis  ,  qu'on  grefté  la  féconde  année  ,  Si  qu'on  tranf- 
plante  deux  ans  après.  C'efl  ainli  que  tout  leur  terrein  fe  trouve  employé  utilement. 


-^u, 
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CHAPITRE     PREMIER. 

Des  Pépinières  ,  tant  pour  les  Jardins  que  pour  les  Champs. 

COMME  j'ai  parlé  ci-devant,  page  2  Se  fuivantes  ,  des  fonds  de  terres,  des  expo- 
fitions  ,  de  la  touille  &  des  autres  chofes  générales  à  toutes  fortes  de  jardins  ;  jç  vais 
pafTer  tout-d'un-coup  à  ce  qui  regarde  les  fruits  en  particulier  ,  pour  les  fuivre  dans  tous 
leurs  états ,  fuivant  le  cours  de  la  Nature, 

Quoiqu'il  s'agifle  ici  des  jardins  où  l'on  ne  connoît  guère  que  les  fruits  à  pépins  8t 
les  fruits  à  noyau  ;  cependant  la  qualité  de  l'objet  veut  que  je  n'oublie  point  les  plants 
champêtres  ,  puisqu'ils  entrent  dans  le  fujet  ,  Se  qu'il  y  en  a  beaucoup  dans  les  grands 
jardias. 

Utilité  des  Pépinières. 

Ceux  qui  veulent  avoir  de  beaux  plants  &  en  quantité  ,  doivent  d'abord  avoir  chez 
eux  .des  pépinières  ,  pour  y  élever  des  arbres  dont  ils  pu ïTcnt  planter  leurs  jardins  Se 
leurs  champs.  Car  il  eft  certain  que  les  arbres  tirés  des  pépinières  domeiliques  réanîn"cnt 
bien  mieux  que  ceux  que  l'on  prend  hors  de  chez  foi  ;  parce  qu'étant  replantés  aulli-iût  après 
qu'on  les  a  arrachés  ,  &  fe  trouvant  en  même  terre  &  en  même  air  ,  ils  reprennent 
facilement  ;  au-lieu  que  ceux  qu'on  apporte  de  loin ,  s'altérant  toujours  par  le  tranfporr 
leurs  racines  fe  meurtrifTent  Se  fe  garent  ,  la  gelée  les  altère  ;  ils  reprennent  avec  plus 
de  peine  ,  8c  il  en  meurt  un   grand   nombre. 

D'ailleurs  ,  c'ell  un  grand  avantage  lorfqu'on  plante  ,  d'être  sûr  de  la  bonté  &  de  l'ef- 
pece  des  arbres  :  on  évite  par-là  le  déplailîr  qu'ont  fouvent  ceux  qui  en  achètent  d'être 
obligés  d'en  replanter  d^  nouveaux  ,  ou  de  les  regrefter  quand  ils  devroient  com'mencer 
à  donner  du  fruit. 

De  plus ,  on  ne  peut  faire  de  grands  plants  qu'avec  beaucoup  de  dépenfe ,  fi  on  n'c- 
leve  pas  chez  foi  des  pépinières  abondantes.  Il  eft  bon  même  d'en  avoir  deux  qui  fe  fuc- 
cedent  ,  8e  les  renouveller  à  mefurc  qu'elles  commencent  à  être  fur  leur  fin.  Quand  ces 
pépinières  font  un  peu  amples  ,  il  faut  encore  obferver  de  les  faire  à  plufleurs  rcprifcs 
8t  à  difterentcs  années  ,    afin  qu'on  ait  du  plant  de  tous  les  âgcr. 

Un  fonds  propre  à  toujours  faire  des  pépinières  ,  eft  incftimable  Se  d'un  produit  très- 
coniidcrable  pour  un  Pcpiniérifte  ,  qui  a  un  prompt  débit  de  fcs  arbres  nains  ou 
'autres. 

Pour  faire  une  bonne  pépinière  ,  on  doit  avoir  foin  principalement  de  trois  chofes  ■ 
choifir  de   bon  plant,  le  planter  dans  une  bonne  terre  ,  Se  le  bien  cultiver.  ' 

On  fait  des  pépinières  ,   ou  de  femcnces ,  ou  de  plants  enracinés. 

Mais  pour  avoir  des  pépinières  en  peu  de  tems  ,  il  fiiit  les  planter  tout-d'un-coup  de 
plants  enracinés ,  Se  un  peu  forts  s'il  fe  peut  ,  la  dépenfe  n'en  eft  pas  grande  ,  pcirce  que 
le  millier  de  jeunes  plants  coûte  peu  ;  on  gagne  les  deux  années  que  les  graines  font  à 
lever  8c  à  former  de  pareil  plant.  Se  on  n'eft  pas  obligé  d-:  le  relever  au  bout  de  deux  ans 
pour  le  replanter  ailleurs  ,    ou  d'avoir   la  peine  de  l'éclaircir. 

S'en  des  Jardiniers  plantent  des  pépinières  de  yétreaux  :  ce  font  des  poiriers  Se  pom- 
miers fauvagcs  qu'ils  vont  chercher  dans  les  bois.  Avant  de  les  pljntcr  ,  on  leur  coupe 
le  pivot  ;  &  leurs  racines  s'étcndant  en  pattc-d'oic  ,  ils  deviennent  de  beaux  fujets  pour 
greffer,  qui  réufîifTcni  fur-tout  en  arbres  nains. 

i  'j  me     II.  p 
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I.  Pépinières  de  femcnce, 

I.  Pépinières  de  fruits  à  pépins.  On  appelle  francs ,  les  petits  arbres  venus  de  pépins  ;  Se 
c'eii  de  quoi  il  faut  garnir  le  plus  les  pépinières. 

1°.  Pour  conlerver  les  pépins  Se  les  graines  pendant  l'hiver,  on  les  étend  dans  un 
grenier  ou  autre  endroit  bien  lec  ,  &  on  les  vifite  8c  remue  de  tems  en  lems  comme  le 
bled  ;  ou  bien  on  les  garde  dans  des  fachcts  pendus  au  plancher  d'un  lieu  Cêc  &  aéré. 

Toux.s  les  graines  qu'on  veut  femcr  ,  doivent  être  grofles  ,  rondes,  pleines  en-dedans, 
d'un  verd  vif  8<  non  altéré  ,  fraîches  S:  de  la  même  année  :  C\  elles  étoient  plates  ,  vuides  en- 
dedans  ,  un  peu  vieilles  &  d'un  verd  fec  ,  elles  ne  vaudroient  rien.  On  peut  les  éprouver 
en  les  mettant  dans  un  petit  vaiiTcau  plein  d'eau  ,  pour  ne  prendre  que  celles  qui  iront 
au  fond. 

2*.  Il  eft  bon  de  choifir  les  pépins  de  fruits  bien  mûrs.  On  prend  indifféremment  ceux 
des  poires  &  des  pommes  qu'on  mange ,  de  celles  qui  pourriflent ,  ou  de  celles  qui  refient 
après  que  le  cidre  eft  fait.  Il  eft  aifé  d'en  amafTer  beaucoup  ,  en  faifant  cribler  fur  une 
nappe  du  marc  de  cidre  ou  de  poiré  au  fortir  du  prciïbir  ;  ou  ,  fans  fe  donner  cette 
peine  ,  on  n'a  qu'à  en  arracher  dans  les  bois  ,  ou  en  faire  venir  de  Normandie  où  l'on 
en  élevé  quantité. 

3°.  Pour  en  élever  de  graine,  on  les  feme  également  ,  ou  en  automne  ou  à  la  fin  de 
l'hiver,  quand  les  grandes  gelées  font  paflccs.  Le  plant  fcmé  après  l'hiver  n'en  court 
point  les  rifques  ;  mais  aufli  quand  celui  qu'on  a  femé  en  automne  a  paffé  fon  premier 
hiver  fans  en  être  atteint  ,  il  levé  bien  plus  vite  que  ceux  qu'on  fcme  en  Février  ,  parce 
que  ,  s'étant  attendri  par  l'humidité  de  la  terre  ,  il  fc  gonflo  ,  crevé  &  pouffe  aux  premiers 
mouvemcns  de  la  fcve  :  pour  cela  on  couvre  les  pépins  nouvellement  femés  avant  l'hiver  , 
de  grand   fumier  de  cheval  tout  neuf. 

4".  Avant  de  femcr  les  popins  &  autres  graines  difficiles  à  germer  ,  il  faut  les  laifTer 
tremper  douze^  heures  dans  de  l'eau  ,  où  l'on  aura  mis  un  peu  de  nitre  ,  à  proportion 
de  la  dureté  de  la  femence  ;  &  enfuite  l'arrofer  avec  la  même  eau  pour  en  hâter  la 
germination. 

5°.  Quand  le  cliamp  de  la  pépinière  a  été  bien  choifi  ,  comme  je  l'ai  dit  ci-dcfTus,  on 
y  fcme  les  pépins  à  plein  champ  ,  ou  par  rayons  que  l'on  fait  avec  le  manche  du  râteau  , 
profonds  d'un  pouce  ,  en  faifant  ilx  rayons  fur  une  planche  large  de  quatre  pieds  ,  ou  les 
efpaçant  d'un  pied.  On  met  les  pépins  au  fond  de  cîiaque  rayon  ,  on  les  recouvre  avec 
le  dos  du  râteau  ou  avec  du  terreau  ,  îk  on  répand  du  grand  fumier  neuf  par-deffus ,  quand 
c'efl  avant  l'hiver. 

6°.  Lorfqu'ils  commencent  à  pouffer  ,  on  les  farcie  ;  &  à  mefure  qu'ils  fe  fortifient ,  on 
leur  donne  des  labours  fort  légers   qui  les  font  croître  en  peu  de  lems. 

Au  bout  de  deux  ans  ils  font  affez  forts  pour  être  mis  p-.n-  rangs  ,  &  tranfplantés  à  dix- 
huit  pouces  ou  deux  pieds  l'un  de  l'autre  ;  on  les  range  de  deux  pieds  de  diflancc  :  c'efl 
ainfi  qu'il  faut  les  éclaircir  &  les  efpaccr  ,  pour  qu'on  puiffe  les  farder  ,  fcrfouir  & 
greflér ,  &  qu'ils  ne  s'ctoufîcnt  point.  On  les  tranfplante  &  on  les  grcfîe  à  deux  ou 
trois  ans  ,  fuivant  la  force  qu'ils  ont ,  &  on  les  cultive  alors  comme  je  vais  le  dire  des 
pépinières  de   plants  enracinés. 

I I.  Pépinières  de  fruits  à  noynii.  Des  cinq  fortes  de  noyaux  qu'on  peut  femer  ,  il  n'y  a 
^ue  ceux  d'amandes  qu'on  a  coutume  de  mettre  en  terre  ,  parce  qu'on  a  plutôt  fait  de 
grefîer  les  pêchers  ,  abricotiers  ,  ccriders  &  pruniers  fur  d'autres  fujets  ,  que  d'en  élever 
de  noyau  ;  mais  les  amandiers  ne  viennent  que  d'amandes ,  ik  ne  s'étendent  point  fur 
d'autres  fujets ,  quoique  bien  d'autres  fe  marient  avec  eux  par  la  greffe. 

1^.  Les  noyaux  iViunandes  qu'on  veut  greffer ,  doivent  être  pris  des  douces ,  car  la  fève 
n'en  efl  pas  fi  revêche  que  celle  des  amandes  ameres.  Il  faut  qu'elles  foient  faines  8c 
parfaitemi-nt  mûres. 

Avant  que  de  les  planter  ,  on  doit  les  fiire  germer  dans  du  fable  ,  en  les  mettant 
par  lits  dans  un  manneqi  ii  au  mcis  de  Novembre.  Pour  cela  ,  on  tait  au  fond  du  manne- 
quin un  lit  de  flible  épais  d'un  bon  pouce  ;  on  arrange  les  noyaux  par-defTus  ,  de  ma- 
nière qu'ils  ne  fe  touchent  pas,  &  que  le  fable  puiffe  couler  entre-deux.  On  couvre  les 
noyaux  d'-un  fécond  lit  de   fable  ,    &  on   continue  ninli  les  lits  alternativement  ,  jufqu'à 
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ce  que  le  mannequin  folt  plein  ;  &  fur  le  dernier  lit  de  noyaux  on  met  deux  bons  pouces 
de  table  ,  afin  que  la  fraîcheur  s'y  conferve.  Au-lieu  de  fable  ,  on  peut  fe  fervir  de 
terreau  ou  de  terre  neuve.  On  met  enfuite  le  mannequin  dans  un  lieu  chaud  &  humide  , 
comme  une  cave  ou  un  cellier  ;  ou  bien  on  l'enterre  dans  une  vieille  couche  ,  8c  on 
prend  garde  que  les  fouris   n'y  aillent. 

Après  les  fortes  gelées ,  on  choilit  l'endroit  du  jardin  le  mieux  amendé  ;  on  le  labourç 
&  on  y  fait  des  rigoles  de  fix  pouces  de  profondeur  ,  larges  d'un  fer  de  bêche  ,  &  à 
deux  pieds  l'une  de  l'autre  ;  on  y  apporte  le  mannequin  d'amandes  ,  on  le  renverfe  dou- 
cement fens  deffus  deffous  ;  on  les  prend  une  à  une  ,  _  de  peur  de  rien  rompre  ;  &  on 
arrange  au  fond  de  la  rigole  celles  qui  font  germées,  à  dix-huit  pouces  de  diftance  ;  Se 
celles  qui  ne  le  font  pas  ,  on  les  met  plus  près  fi  l'on  veut  :  on  peut  couper  à  quatre 
doigts  de  l'amande  la  racine  de  celles  qui  font  trop  longues.  Etant  ainfi  toutes  arrangées  , 
on  remplit  la  rigole  de  vieux  terreau  ,  ou  du  moins  on  la  couvre  légèrement  de  la  terre 
du  rayon  ;  &  on  a  attention  de  ne  point  rompre  le  germe  qui  poufle ,  car  toutes  les  peines 
feroient  perdues. 

Au  refte  ,  on  doit  obferver  toujours  de  mettre  la  radicule  du  noyau  en  bas  ,  &  la 
plume  en  haut ,  pour  faciliter  le  développement  de  la  plante  ,  comm.e  je   l'ai  dit  ci-deflus. 

Les  amandes  ainfi  plantées  ,  bien  entretenues  de  légers  labours ,  &  fardées  ,  font  en  état 
d'ctre  greffées  vers  la  fin  du  mois  d'Août  de  la  même  année. 

2°.  On  peut  mettre  germer  dans  des  pots  les  noyaux  de  pêches  ,  d'abricots  Si  de  prunes , 
aulli-tôt  qu'on  en  a  mangé  le  fruit.  On  met  (îx  à  huit  noyaux  dans  un  pot  plein  de  terre  ; 
on  le  met  l'hiver  à  couvert  de  la  gelée  ,  8t  ils  commencent  à  lever  aux  premières  cha- 
leurs du  printems.  Il  vaut  mieux  les  laifTer  dans  les  pots  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  forts 
&  qu'on  puifTe  les  placer  à  demeure  ,  quand  on  ne  veut  pas  les  greffer  ;  car  il  y  a  des 
pêchers  Se  des  pruniers  trancs  qui  donnent  de  très-bon  fruit  fans  étre^  gretîés.  Si  ceux 
qu'on  veut  greffer  font  affez  forts  pour  être  écuffonnés  dès  le  mois  d'Août  fuivant  ,  ils  en 
reprennent  bien  mieux. 

Il  n'y  a  que  la  pêche  de  Pau  ,  la  perfique  &  la  pêche  violette  ,  qui  viennent  bien  de 
noyaux  :  les  autres  efpeces  y  dégénèrent  toujours  ,  &  elles  valent  beaucoup  mieux  greftées  : 
encore  ne  fc  fert-on  prefque  plus  de  pêchers  venus  de  noyaux  ,  même  pour  greffer  , 
parce  qu'ils  durent  peu  &  qu'ils  font  fujets   à  manquer  :  on   prend  plutôt  des   amaiidicrs. 

3°.  On  n'élevé  des  pruniers  de  noyaux  que  pour  les  greffer  en  écudbn  ,  ou  en  tente, 
quand  ils  font  aflcz  gros  ;  car  il  n'y  a  que  le  damas  noir  qui  vienne  bien  franc  :  les 
autres  efpeces   veulent   être    greffées   pour  venir   mieux  ,  8c   être   plus   belles. 

4°.  On  peut  élever  des  cerifes  de  noyaux  ,  en  les  traitant  comme  les  pépins  de  poires 
8c  de  pommes ,  mais  il  vaut  mieux  s'y  prendre  comme  aux  noyaux  d'amandes.  Cela  eft 
général  à  toutes  fortes  de  noyaux  ;  mais  ils  font  plus  longs  à  venir  que  les  amandes  ; 
ils  ne  font  en  état  d'être  greffés  qu'au  bout  de  quelques  années  ,  particulièrement  les 
pruniers   &  les  cerifiers. 

III.  Pépinitres  de  plants  champêtres.  La  graine  d'orme  fe  recueille  au  mois  de  M.ii  , 
8c  fe  doit  femer  en  même  tems.  Les  autres  graines,  coirrae  celles  du  tilleul,  frêne, 
charme  ,  érable  Se  bouleau  ,  fe  ramafTcnt  aux  mois  de  Septembre  ,  Oâobre  ,  Novembre 
8c  Décembre,  ainfi  que  les  fruits  ruftiques  ,  comme  noix  ,  marron  ,  cliâtaigncs  ,  noifettes, 
faines  Se  glands.  Il  ùvn  les  choifir  gros ,  unis  ,  clairs  &.  pleins  ,  fans  être  ridés  ni  piques 
par  les  vers  ,  ou  rongés  par  les  mulots.  Ils  doivent  être  toujours  de  la  même  année 
qu'on   veut  les  femer. 

Oii  met  les  noix  ,  châtaignes,  marrons  Se  autres  fruits -ruftiqucs  avec  du  fable  dans 
des  mannequins  ;  on  les  y  arrange  dès  avant  l'hiver  alternativement  par  lits  ,  c'eft-à-dire  , 
un  lit  de  fruits  fur  un  lit  de  fable.  Le  mannequin  couvert  de  fiblc  ca-dcfl'us  ,  fe  place 
dans  un  lieu  fec  8c  un  peu  cliaud  ,  ou  à  la  cave;  les  fruits  s'y  confcrvent  &  germent 
pc-vî  un  l'hiver  :  au  printems  on  porte  le  mannequin  où  l'on  veut  planter  les  fruits  ,  &  en 
les  y  mettant  en  place  ,  on  prend  garde,  ainfi  que  je  l'ai  obfcrvé  ,  de  rom;Me  le  germe 
qu'ils  o-it   poufTc  dans  le  fable  ,   parce  que  cela  les  retardcroit  de  beaucoup. 

Lorfqu'on  feme  ou  pique  des  noix  ,  des  marrons ,  des  amandes  ,  d:s  châtaignes  ou 
de-  "'  ■  •  !-  ,  fi  ccft  pour  les  laiffcr  dans  la  place  où  on  les  feme  ,  il  faut  mettre  dclfous  un 
ITT  de   tuile  ou    l'jrdoife  ,   parce  que  ,   comme  la   nature  de  ces  arbres   c-ft  de   faire 

un  pivot   profond  8c  peu  de  racines  ,  ce   qui  les  empêche  de  bien  faire ,  le  morceau  de 
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tuile  ou   d'ardoife  qu'on  leur    met  ,  leur  fait  écarter  les   racines ,   Si  ils  en   poufTent  en 
quantité. 

Si  on  ne  veut  pas  les  femer  d'abord  en  place  ,  on  les  met  en  pépinière  :  au  bout  de 
deux  ans  on  les  arrache  ,  pour  les  replanter  dans  une  autre  pépinière  :  en  les  y  plantant  , 
on  coupe  le  pivot  qu'ils  ont  fait ,  &  ils  en  deviennent  plus  beaux  :  on  les  laide  dans  cette 
féconde   place  jufqu'à  ce   qu'ils  aient  quinze  à  vingt  pieds  de  haut. 

Il  en  eft  de  même  de  tous  les  arbres  de  futaie  qui  fe  fcmcnt  ,  comme  orme  ,  char- 
me ,  tilleul ,  érable  ,  fycomore  ,  acacia  ,  même  du  hêtre  ,  du  noifettier  &  de  l'épine. 
On  les  feme  en  planche  ;  on  les  levé  au  bout  de  deux  ans ,  pour  les  replanter  en  pépi- 
nière à  un  pied  de  diftance  l'un  de  l'autre  fur  le  rang  ,  8c  les  rangs  de  deux  pieds  en 
deux  pieds.  Il  n'y  a  que  le  chêne  qui  aime  à  être  fcmé  d'abord  en  place  ,  &  il  y  réulVit  : 
il  n'aime  point  à  être   tranfplanté  ,  parce  qu'il  reprend   difficilement   à  caufe  de  fon  pivot. 

Les  arbres  verds  font  très-recherchés  &  ncceffaircs  dans  les  beaux  jardins  ,  8<  les  ifs  , 
les  picea  8c  le  houx  font  ceux  dont  on  fe  fert  le  plus.  Ils  viennent  d'une  petite  graine 
rouge  qu'on  ramaflc  quand  elle  eft  bien  mûre ,  Se  qu'on  feme  dans  une  bonne  terre  com- 
me celle  des  fleurs  Se  des  orangers  ,  8c  par  planches  comme  celle  d'un  potager  ;  parce  que 
ces  plantes,  fur-tout  l'if,  font  très-lentes.  Lorfqu'elles  font  levées  ,  il  faut  les  farder, 
les  labourer  8c  les   arrofer   fouvent. 

Les  cyprès ,  pins ,  fapins  8c  chênes  verds  ,  quoique  moins  pareflcux  ,  demandent  aufTl 
une  bonne  terre  8c  les    mêmes  foins. 

Quand  ces  arbres  8c  arbriffeaux  verds  font  parvenus  à  une  certaine  hauteur  ,  on  com- 
mence à  les  former  fuivant  leur  deftination  ,  en  les  tondant  au  cifcau  en  boule  ,  en 
pyramides  ,    8cc. 

^,e  piiilaria  ,  l'alaterne ,  la  fabine  ,  8cc.  s'élèvent  de  même  ,  mais   ils  croifTent  plus  vite. 

Comme  la  plupart  des  arbres  verds  viennent  des  pays  chauds ,  il  vaut  mieux  les  élever 
de  boutures  8c  de  marcottes  ,  que  de  graines  qui  manquent  fouvent.  Les  marcottes  réuf- 
f  dent  au  pied  des  ifs  8c  des  picca  ;  au  bout  de  deux  ans  on  les  levé  8c  on  les  plante 
en  pépinière.  Pour  les  avancer  davantage  ,  on  fend  les  branches ,  comme  on  fait  à  l'œillet, 
quoique  le  bois  foit  très-dur  à  percer.  On  peut  même  acheter  du  petit  plant  qu'on  élè- 
vera chez  foi.  Tous  ces  moyens   gagnent  beaucoup   de   tems. 

Choix  du  plant  des  Pépinières, 

I.  Phnts  à  pépins,  i".  Pour  élever  une  pépinière  de  poiriers  8c  de  pommiers  francs  à 
haute  tige  ,  8c  propres  à  faire  de  grands  plants  ,  il  faut  choifir  les  fauvageons  -de  poiriers 
8c  de  pommiers  d'un  an  feulement.  Cette  forte  de  plant  vient  de  pépins  de  poires  Se  de 
pommes  .  qu'on  a  dû  ,  pour  cet  elVet  ,  femer  au  mois  de  Mars  fur  des  planches  de  terre 
bien  labourées ,  de  la  même  manière  que  les  Jardiniers  femcnt  leurs  graines.  Ces  pépins  , 
ainfi  femés  8c  nettoyés  d'iierbe  pendant  l'été  ,  pouffent  un  jet  affez  beau  pour  être  plantés 
en  pépinière  l'Iiiver  fuivant. 

2°.  Le  meilleur  plant  pour  greficr  des  pommiers  propres  en  cfpalier  ,  en  paliffade  ou 
en  buiHbn  ,  eft  celui  du  pommier  de  paradis  ,  parce  qu'il  poufle  peu  de  bois  ,  8c  qu'il 
rapporte  p:omptcment  8c  beaucoup.  On  élevé  cette  forte  de  plant  de  boutures  ,  comme 
celui  des  colgnaificrs  ,  dont  je  parlerai  ci-après  ;  mais  le  pommier  de  paradis  eft  plus 
long  à  venir. 

Le  dov'çain  eft  ime  autre  efpece  de  pommier  qui  approche  fort  de  celui  de  paradis  ,  8c 
qui  reprend  auHi  de  boutures  ;  mais  le  plant  n'en  vaut  rien  ,  parce  qu'il  poulie  trop  de 
bois  ,    8c  qu'il   ne  peut  demeurer  en  buifibn. 

3°.  Pour  grefter  des  poiriers  bons  à  planter  en  cfpaMer  ,  contre-efpalicr  ou  en  buiffon, 
le  plant  qui  y  réulfit  le  mieux  eft  celui  de  coignaflicr  ,  parce  qu'il  eft  très-propre  pour 
les  arbres  nains  de  leur  nature,  Se  qui  fe  maintiennent  bas  fort  aifément.  Les  fauvageons 
francs  n'y  font  pas  li  propres ,  car  naturellement  ils  s'élèvent  trop  ;  Se  lorfque  pour  les 
arrêter  on  leur  coupe  quelques  branches  ,  ils  en  repoufî'ent  plulieurs  autres  avec  plus 
de  force  :  ainfi  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  arrivés  à  leur  grandeur  naturelle,  ils  ne  produifent 
que  du  bois  8c  fort  peu  de  fruits  ;  encore  le  peu  qu'ils  en  rapportent  eft  ordinairement 
plus  verd  ,  plus  tardif  Se  moins  colore  que  celui   des  arbres  fur  les  coignafliers ,  fi  ce  n'eft 
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le  portail  qui  y  vient  fort  bon  ,   pourvu   néanmoins  qu'il  foit  planté  dans  un  fonds  chaud 
&  grouetteux  ;    car   dans  la  terre  tranche  &:  froide  il  ne  prend  aucun  goût. 

Après  les  poires  de  portail ,  celles  de  bezidery  ,  de  beurré-  Se  d'orange  ,  réuffifTent  fur 
le  franc   mieux   que  toutes  les  autres ,   parce  qu'ordinairement    elles   chargent   beaucoup. 

Ainfi  ,  puifque  la  nature  des  poiriers  entés  fur  le  franc  cfi:  de  s'élever  en  grand  arbre 
Si  de  poufler  beaucoup  de  bois  ,  il  eft  aifé  de  juger  que  s'ils  ne  font  palifles  contre  des 
murailles  fort  liautes,  où  ils  puiiTent  s'étendre  avec  liberté,  ils  ne  peuvent  réuffir  dans 
les  efpaliers  de  hauteur  ordinaire ,  ni  être  retenus  en  buifibn  ;  finon  dans  un  terroir  fec , 
pierreux  &  fablonneux  ,  où  ne  rencontrant  que  peu  de  nourriture  ,^  ils  ne  fauroient  poufler 
avec  beaucoup  de  vigueur  ;   mais  auffi  ils  rapportent  plutôt  du  fruit. 

Quelques-uns  ont  plus  d'eflime  pour  les  poiriers  entés  fur  le  franc,  que  pour  ceux 
qui  font*  greftes  fur  le  coignaflîer  ,  parce  qu'ils  croient  que  les  fruits  de  ces  derniers  font 
plus  âpres  &  moins  délicats  que  les  autres.  L'expérience  a  fait  connoître  ,  néanmoins, 
que  cette  opinion  n'eft  pas  véritable  ,  Si  que  l'âpreté  qui  fe  rencontre  quelquefois  aux 
fruits  greffés  far  le  coignaflîer  ,  ne  leur  eft  pas  naturelle  ;  mais  qu'elle  eft  caufée  ou  par 
la  terre  humide  Si  grofliere  qui  les  nourrit  ,  ou  par  la  trop  grande  quantité  de  fumier 
dont  on  a  amendé  la  terre  en  les  plantant.  En  effet  ,  on  remarque  aifément"  que  cette 
âpreté  diminue  ,  Se  fe  pafl"e  à  mefure  que  le  fumier  fe  confomme  Si  que  les  arbres 
vieilliffent.  C'eft  pour  cette  raifon  auffi  qu'il  ne  faut  jamais  fumer  les  arbres  plantés 
s'ils  n'en  ont  befoin  ,  parce   que  le  fumier   rend   leur  fruit  moins  délient. 

4°.  Il  y  a  trois  différentes  efpeces  de  coignaflîer  ;  Si  on  les  élevé  de  pépins  ,  de  bou- 
tures Si  de  plufeurs  autres  manières ,  comme  je  l'ai  dit  en  parlant  de  ce  plant  au  premier 
Tome.  J'ajouterai  feulement  qu'il  faut  choifir  les  pépins  dans  des  coignafles  qui  foicnt  par- 
faitement  mures ,  Si  non  dans  des  coings  ,  parce  que  la  fevc  du  coignier  eft  trop  revêclie. 

II.  Pldnts  à  noyaux.  1°.  Le  plant  propre  pour  les  pépinières  deftinées  à  greffer  des 
pêchers  ,  des  pavies  ,  des  abricotiers  Si  des  pruniers  ,  eft  celui  des  jeunes  pruniers  de 
damas  noir  Si  de  faint-julien,  parce  que  leur  fève  eft  plus  douce  que  celle  des  autres, 
Si  qu'ils  durent  plus  :  il  n'y  a  donc  qu'à  en  prendre  des  jets  qui  pouflent  autour  des  vieux 
pieds  pour  faire  des  pépinières  :  la  greffe  y  réuflit  bien  en  écuflbn  ou  à  œil  dormant  , 
quand  le   fujet  fur  lequel  on  l'applique  eft  jeune  ;  Si  en  fente  quand  il  eft   vieux. 

2'.  Quelques-uns  plantent  des' abricots  Si  des  amandiers  ,  pour  y  enter  des  pêchers  5c 
des  pavies  ,  mais  ils  font  fort  fujets  à  une  gomme  qui  s'amafle  autour  de  Técufibn  ;  en- 
forte  que  a  le  Jardinier  n'a  grand  foin  de  l'ôtcr  ou  de  la  prévenir  ,  elle  l'étouffé  Si  le 
fait  fouvcnt  mourir.  Il  eft  vrai  que  lorfqu'ils  réuffiflent  ,  ils  rapportent  de  beau  fruit  , 
&  entr'autres  des  pêches  liflcs  admirables.  C'eft  pourquoi  le  meilleur  plant  8c  le  plus  aflîiré 
pour  ces  fortes  de  fruits ,  eft  celui  de  damas  noir  &  de  fnnt-julien  ;  mais  principalement 
celui  de  damas  noir  ,  parce  qu'il  dure  davantage ,  Si  que  fa  fève  eft  la  plus  douce. 

3°.  L'amandier  n'eft  pas  mauvais  dans  les  terres  chaudes  Si  fablonneufes,  mais  il  ne  réuflît 
pas  ordinairement  en  pépinière  ,  parce  qu'étant  replanté  ,  il  ne  reprend  que  très-rarement. 
C'eft  pourquoi  il  eft  néceflaire  de  l'élever  dans  la  place  où  il  doit  demeurer  ;  Si  au  com- 
mencement de  Mars  y  femer  des  amandes  douc-es,  après  les  avoir  tait  germer  dans  du 
fable  pendant  l'hiver,  pour  les  y  enter  en  écuflbn  ou  à  œil  dormant  dès  l'année  mcmc,  à 
la  fin  du  mois  d'Août ,  ou  dans  la  féconde  année  s'ils  font    trop  foibles. 

4"'.  On  peut  fc'mer  Si  enter  de  la  même  forte  les  noyaux  de  pêches  ou  d'abricots  ;  & 
môme  fans  attendre  le  m.ois  de  Mars,  les  enterrer  aufli-tôt  que  le  fruit  en  eft  mangé  :  mais 
les  arbres   que  l'on  greffe    deflùs   n'y  durent   pas  fi  long-tems  que  fur  l'amandier. 

Les  pêchers  8c  les  pavies  fe  peuvent  aufli  élever  de  noyaux  ;  mais  ils  dégénèrent  bien 
fouvcnt  ;  Si  il  n'y  a  que  les  pêches  de  Pau  ,  les  perflqucs ,  'les  pêches  violettes  Si  ks  pêciics 
communes  qui   y  réufliflcnt  ordinairement. 

S°.  Quoique  les  abricotiers  fe  puiflent  greffer  fur  toutes  fortes  de  pruniers  ,  ils  pro- 
duifcnt  toutefois  de  plus  beau  fru'i  fur  ceux  qui  rapportent  les  plus  groflcs  prunes,  prin- 
cipalement quand  elles  font  blanclies  ;  Se  lorfqu'ils  font  entés  fur  les  pruniers  de  petits 
damas  noirs,  leur  fruit  eft  plus  fec  8c  plus  ferme.  Les  abricotiers  qui  viciment  de  noyaux, 
rapportent  de  petits  abricots  qui  font  plus  hâtifs,  Si  qui  ont  plus  de  pointe  que  les  autres, 
ce  qui  fait  que  quelques-uns  les  cftimcnt  davantage  ;  mais  ils  ne  Ce  plaifcnt  pas  dans  toutes 
fortes  de  terres  ,  8i   font  meilleurs   dans    celles    qui  font   chaudes  que    dans  les    franches. 

C.  Les   bonnes  cfpcccs  de  prunes  fe  peuvent    greffer  fur  toutes    fortes  de  pruniers  ,  à 
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l'exception  de  ceux  qui  ne  rapportent  que  de  petites  prunes  âpres ,  à  caufe  que  leur  fève 
efl  trop  aigre. 

7°.  Pour  faire  des  pépinières  de  ccrificrs  8c  autres  fruits  rouges,  il  faut  planter  des 
rejcttons  de  merifiers  blancs  &  rouges  ,  à  caufe  que  leur  fcve  elt  plus  douce  &  plus  nour- 
rilTiintc  que  celle  de  merifiers  noirs.  Il  3'  a  néanmoins  de  certains  merifiers  rouges  dont 
le  fruit  efl  amer  ,  Se  fur  lefquels  ,  Ç\  on  greffe  des  cerificrs  &  des  bignrrcautiers  ,  ils  de- 
viennent aulfi  forts  Se  aulîi  grands  que  fur  les  autres  ;  mais  il  s'y  forme  un  gros  nœud 
à  la  jointure  de  la  greffe ,  qui  gâte  la  beauté  de  l'arbre  ,  8c  montre  que  cette  forte  de 
înerifier  a  la  fevc  plus  aigre  8;  plus  amerc  ,  puifque  fa  tige  ne  peut  grollir  à  proportion 
do  la  greffe. 

Pour  enter  des  cerifes  précoces  ,  le  meilleur  plant  efl  celui  des  rejcttons  de  cerificrs 
hâtifs  ,  d'autant  qu'elles  en  mûriflont  plutôt.  Il  eff  vrai  qu'elles  n'y  viennent  pas  'îx  groffes  , 
8c  que  l'arbre  môme  ne  s'y  fait  pas  (1  pulfï.mt  ,  que  lorfqu'cUes  font  greffées  fur  de  bons 
meri'-ers.  Le  plant  de  ccrifier  eft  auffi  meilleur  que  celui  de  mcrifier  ,  pour  y  greffer  de 
grod'es  griottes  ;  parce  que  comme  cette  efpece  d' ubre  fleurit  ordinairement  beaucoup  8c 
tapporte  peu  elle  charge  davautage  fur  le  cerifier ,  &  y  conferve  mieux  l'on  fruit,  à  caufe 
^ue  fa  fevc  n'cft  pas  fi  abondante  que  celle  du  merifier. 

Choix  de  la   terre  de  Pépinières. 

1°.  II  ne  faut  jamais  placer  les  pépinières  dans  des  lieux  où  il  y  a  beaucoup  d'ombrage, 
ni  près  des  chênes  ,  ormes  ,  frônes  ,  ou  autres  arbres  qui  ont  de  vafles  racines  :  car  les 
jeunes  plants  y  font  privés  du  foleil,  8c  fouvent  affamés  par  les  racines  des  gros  plants 
voifins. 

On  doit  choifir  une  terre  douce  ,  bonne  jufqu'à  trois  pieds  de  profondeur ,  expofée  au 
levant  (  car  le  midi  eft  trop  chaud  ),  un  peu  fraîche,  8c  qui  foit  affcz  graffc  pour 
n'avoir  point  befoin  d'être  fumée  avant  que  d'y  planter  ,  principalement  lorfque  l'on  y 
veut  élever  des  pépinières  de  poiriers  &c  de  pommiers  francs  ;  car  le  fumier  engendre  dans 
la  terre  de  gros  vers  blancs  qui  mangent  les  racines  du  plant  ,  8c  les  font  mourir  ;  outre 
que  la  terre  trop  gralTo  5c  trop  amendée  caufe  des  chancres  dans  l'écorce  des  arbres,  81 
particulièrement  des  pommiers.  Si  au-contraire  la  terre  ne  fe  trouve  pas  aiTez  bonne  de 
foi-même  ,  Se  qu'elle  ait  befoin  d'être  amendée ,  il  eft  meilleur  d'attendre  que  le  plant  ait 
pcuflc  la  troificmc  feuille  devant  que  de  la  fiimcr  ,  parce  qu'après  trois  ans  il  fera  allez 
fort  pour  réfiftcr  aux  vers   que  le   fumier  pourrcit  engendrer, 

La  terre,  pour  ctr>î  propre  à  y  planter  une  ]>épiniere,  ne  doit  pas  être  trop  en  labour 
ni  trop  légère  ;  mais  au-contraire  elle  eft  meilleure  quand  elle  a  du  corps  ;  8c  pourvu  qu'on 
en  ait  qui  foit  meuble  Se  douce  pour  mettre  autour  des  racines  en  plantant ,  celle  qui  eft 
neuve  8c  repofée  eft  la  plus  excellente  de  toutes. 

1 1.  Pépinières  de  plants  enracinés. 

On  a  vu  ci-deiïlis  que  cette  voie  eft  beaucoup  plus  sûre  8c  va  bien  plus  vite  que  celle 
de  la  femence.  Je  comprends  parmi  le  plant  enracine  dont  on  fiit  des  pépinières  ,  tout 
ce  qui  eft  plant  formé  ,  comme  fauvageons ,  rejettons  ,   billes,   boutures  8c  marcottes. 

Ayant  donc  trouve  un  morceau  de  terre  propre  8c  bien  expofé  pour  y  faire  la  pé- 
pinière ,  Se  les  plants  enracinés  étant  bien  choifis  ,  il  faut  y  ouvrir  des  rigoles  de  la  lar- 
geur 8c  profondeur  d'un  for  de  bêche  ,  les  cfpacer  à  trois  pieds  ou  trois  pieds  8c  demi 
l'une  de  l'autre ,  Se  obfervcr  autant  qu'on  peut  de  les  drcfl'er  ,  cnforte  que  l'un  des  bouts 
de  chacune  regarde  le  midi  ,  Se  l'autre  le  feptentrion  :  car  lorfqu'elles  font  ainfi  difpo- 
fées  ,  Se  que  les  pépinières  font  bien  grcftccs  ,  c'cft-à-dire  ,  que  les  greffes  font  pofées  le 
dos  vers  le  midi  (  ce  qui  fe  doit  faire  toujours  autant  qu'il  eft  polfible  pour  bien 
greffer  )  ,  les  arbres  fe  foutiennent  les  uns  les  autres  ,  Se  fe  défendent  bien  mieux  des 
grands  vents  du  midi. 

La  terre  étant  ainfi  bien  préparée  ,  on  doit  au  mois  de  Novembre  ou  de  Décembre 
choifir  une  belle  journée  pour  la  planter  ,  d'autant  que  par  un  beau  tems  la  terre  eft 
meuble  ,  plus  aifce  à  manier  ,  Se  garnit  mieux  la  racine  du  plant  ;  mais  dans  les  terroirs 
humides   8c  tardifs  ,   il  vaut  mieux  a:rendrc  à  la  fin  de  Février  pour  y  planter  ,  parce 
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tjiie  la  trop  grande  humidité  Se  les  eaux  corrompent  &  pourriflent  les  racines  pendant 
l'iîiver. 

C'eft  par  cette  raifon  que  dans  les  fonds  humides  8c  froids  il  eft  iiécefTaire  ,  pour  égout- 
îer  les  eaux  ,  de  relever  la  terre  eu  forme  de  f.Uons  ,  Se  de  planter  les  arbres  fur  le 
haut  i  mais  dans  les  terres  chaudes  8c  hâtives  ,  il  faut  y  planter  dès  le  mois  de  No- 
vembre ,  à  caufe  que  les  racines  commencent  avant  l'hiver  Se  durant  le  tems  doux  à 
jetter  quelque  petite  chevelure ,  Si  fe  lient  avec  la  terre  ,  enforte  qu'au  printems  les  ar- 
bres  en  pouffent   beaucoup  mieux. 

Si  l'on  plante  une  pépinière  de  ùuvageons ,  de  poiriers  Se  de  pommiers-francs  ,  élevés 
de  pépins  ,  on  doit  obferver  de  couper  la  moitié  de  la  racine  du  plant  ,  de  le  rogner 
par  haut  environ  à  fept  pouces  ,  de  l'efpacer  dans  les  rigoles  de  fept  à  huit  pouces  de 
diflance  entre  chaque  brin  ,  Se  de  ne  le  point  enibncer  dans  la  terre  plus  avant  qu'il 
éioii  en  celle  dont  il  aura  été  tiré.  Il  faut  par  après  remplir  les  rigoles  de  terre  douce 
&  déliée  ,  afin  qu'elle  garnifie  mieux  les  racines  de  ce  petit  plant  ,  labourer  auRi-tôt 
la  terre  des  deux  côtés  ,  Se  le  motter  enforte  qu'il  ne  paroifle  dehors  que  la  liauteur 
d'un  demi-doigt. 

On  doit  planter  autrement  les  pépinières  de  coignaiîiers  enracinés  ,  Se  celles  qui  font 
deuinées  pour  élever  des  arbres  nains  ,  foit  poiriers  ,  pêchers  ou  pruniers  ;  car  il  faut 
efpacer  le  plant  dans  les  rigoles  à  deux  pieds  l'un  de  l'autre  ,  Se  le  couper  à  deux  ou 
trois  pouces  de  terre  ,  afin  qu'il  repouffe  du  jeune  bois  fur  lequel  on  le  puiffe  grefier. 
Mais  pour  le  pommier  de  paradis  ,  il  ne  doit  être  rogné  qu'à  un  pied  Se  demi  de  terre; 
parce  que  comme  cette  cfpece  d'arbre  eil  long-tems  à  groflir  ,  il  eft  néceflaire  de  lui  con- 
ferver  du  vieux  bois  ,  pour  le  grefter  en  fente  Se  en  jouir  plus  promptement  ;  car  il 
vient  bien  plus    vite  de  cette  forte  que  lorfqu'il  eft  greffe  en  écuHbn. 

Il  eft  néceflaire  que  tout  le  terrein  de  la  pépinière  ait  été  défoncé  de  deux  pieds  8c 
demi  de  fond  pour  le  moins  dans  toute  fa  furface  ;  qu'elle  ait  été  bien  dreflce  de  niveau  ; 
8e  enfuite  que  tous  les  fauvageons ,  dont  on  la  garnit  ,  y  foient  mis  chaque  efpece  fé- 
parément.  Pour  cet  effet  il  taut  partager  tout  le  terrein  par  planches  larges  de  huit  ,  dix 
ou  douze  pieds  ,  plus  ou  moins  ,  fuivant  l'étendue  de  la  place  ,  Se  planter  les  lauvageons 
par  rang  fur  le  travers  des  planches ,  en  obfervaiu  de  mettre  chaque  rang  à  deux  pieds 
de  diftance  l'un  de  l'autre  ,  pour  pouvoir  labourer  ailcment  ;  81  mettre  les  arbres  de 
chaque  rang  à  un  pied  de  diftance.  Pour  k-s  labourer  ,  c'eft  de  crochets  à  deux  dents  qu'oa 
doit  fe  fervir  ;   Se  non  de  la  bêche  ,  parce  qu'elle   endommage   les  racines. 

Les  ormeaux  ,  châtaigniers  ,  tilleuls  ,  hêtres  ,  Sec.  fe  plantent  de  même  au  cordeau  , 
à  un  pied  de  diftance  l'un  de  l'autre  au  plus  ,  dans  des  rigoles  efpacées  de  deux  pieds  ; 
car  plus  les  plants  foflt  près,  mieux  ils  fe  couvrent  Se  fe  conduifeat  l'un  l'autre  :  enfuite 
on  recouvre  les  rigoles  8c  on  plombe  la  terre  ,  afin  que  les  racines  ne  s'évantent  point. 
Bien  d.'s  gens  n'approuvent  pis  qu'on  récepe  ces  jeunes  plants  à  fleur  de  terre  ,  comme 
il  eft  affjz  de  coutume  ;  ils  veulent  qu'on  fe  contente  de  rafraîchir  feulement  les  racines  , 
en  en  coupant  le  petit  bout. 

III.    Culture  des  Pépinières. 

Celles  de  plants  enracinés  Se  celle^.  de  plants  de  fcmence  ,  qui  ont  acquis  la  force 
de  ces  plants  enracinés ,  comme  je  l'ai  dit  ci-deffus  ,  demandent  dorénavant  les  mêmes 
foins. 

i".  Vers  le  mois  de  Mai  ,  quand  le  petit  Hnivageon  de  poirier  ou  de  pommier  com- 
mence a  pouffer,,  il  faut  rébourgeonner  promptement  avec  les  doigts  ,  enforte  qu'il  ne 
demeure  qu'un  bourgeon  fur  chaque  brin  pour  faire  un  feul  jet  :  en  même  tcms  on  doit 
Faire  farder  les  herbes  qui  ont  pouflc  ;  8e  au  commencement  du  mois  de  Juin  par  un 
b  -i  1  t-'ms  labourer  la  pépinière  uniment  d'un  bon  fer  de  bêche  dans  le  milieu  du  r.iyoïi 
feiilcment  ;  c»r  approchant  à  un  pied  près  des  fauvageons  ,  le  Jardinier  doit  foulagcr  la 
b'.Lhc  8e  ne  l'cifonccr  qu'à  demi  ,  pour  ne  pas  oflcnfer  les  racines,  (^e  labour  atlicvé  ,  Se 
la  teirc  énnt  encore  tome  fraîche  ,  il  faut  la  couvrir  entièrement  de  fougcrc  de  quatre  pou- 
ces d'é;)jHf:'jr  ,  enforte  toutefois  qu'elle    n'étouffe  pas   les  fauvagcons. 

A^rù.  C'::ic-  première  fa^on  ,  à  la  fin  du  mois  d'Odtobrc  ,  on  doit  amaffcr  adroitement 
la  fougère  avec  la  beilic  ,    la  jcttcr  en  long  au  milieu  dci  rai)3«t;s  du  plant  ,  Se  enfuite 
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gère  pour  la  t.iire  mieux  pourrir  ;  mnis  il  tant  prendre  garde  de  laiOer  un  pouce  ou  deux 
de  terre  contre  l:  pied  de  ces  fauvagcons  ,  afin  de  les  préfcrver  de  la  gelée  ,  &  de  ne 
pas  couper  ni   découvrir  leurs   racines. 

L'hiver  étant  pafle  ,  on  doit  au  mois  de  Mars  ,  par  un  beau  tems ,  réchauffer  le  plant, 
labourer  toute  la  pépinière  à  l'uni  ;  en  labourant  ,  couper  la  fougère  avec  la  bêche  &  la 
rnéler  avec  la  terre  ,  parce  qu'elle  fcrt  de  fumier  ,  &  qiii:lle  a  cette  propriété  particu- 
lière  de  faire  jctter  au  fauvas^eon   quantité  de  chevelure  Se  de  petites  racines. 

Il  eft  néceflaire  d'entretenir  ainfi  les  pépinières  ,  &  de  rcnouvellcr  tous  les  ans  ces  mê- 
mes  laçons  ,   jufqu'à  deux  ans  après  qu'elles  auront  été   gretices. 

Mais  dans  le  pays  où  la  fougère  eft  rare  ,  on  doit  ,  pendant  l'été  ,  labourer  trois  fois 
les  pépinières  d'un  labour  léger  ,  pour  les  tenir  fraîches  ,  &  n'y  laifler  croître  au- 
cunes  herbes.  Ces  trois  labours  fe  doivent  faire  au  mois  d'Odobrc.  Il  faut  toujours  dé- 
chauder  le   plant  de  la  manière  que  je  l'ai   décrit. 

2".  Si  la  pépinière  ainfi  cultivée  ne  profite  point  ,  on  doit  au  mois  de  Novembre  de 
fa  troilîeme  année  la  fumer  ,  &  répandre  par-tout  également  Se  à  champ  couvert  ,  de 
bon  fumier  gras  St  à  demi-pourri  ,  de  quatre  doigts  d'cpaifleur  ,  &  le  labourer  aulli-tôt 
pour  le  mêler  avec  la  terre.  Quand  on  fumera  ainfi  la  pépinière  dans  le  mois  de  No- 
vembre ,  il  ne  fera  pas  néceflaire  de  la  labourer  ni  de  déchaufler  le  plant  au  mois 
d'Oaobre. 

3°.  On  doit  encore  prendre  foin  ,  lorfque  les  fauvageons  commencent  à  former  leur  tige  , 
de  les  én-.ondcr  St  de  couper  toutes  leurs  branches  jufqu'à  f\K  ou  huit  pouces  de  hauteur  ,  feu- 
lement pour  préparer  la  pl?ce  de  la  greffe  ;  &.  après  cela  ne  leur  couper  rien  au-defl\is  ,  parce 
que  ces  fauvageons  font  li  jeunes  5c  C\  tendres  ,  qu'on  ne  peut  leur  ôter  aucune  branche  ni  les 
entamer  fans  altérer  beaucoup  la  fève  ,  ce  qui  les  retarde  &  les  empêche  de  grollîr.  Par  cette 
même  raifon  ,  il  faut  aui1i  oBTcrvcr  de  n'éplucher  ni  décharger  de  bois  les  coignalfiers  ,  les 
pruniers  Jk  les  mcrifiers  plantés  en  pépinière  avant  le  mois  de  Mars  de  leur  féconde  année  ;  mais 
alors  en  les  épluchant ,  il  eft  bon  d'obfervcr  de  ne  leur  laifler  qu'une  branche  ou  deux  au  plus 
fur  chaque  pied  ,  &  de  les  émondcr  en  même  tems  jufqu'à  huit  pouces  de  haut  pour  placer  les 
écuflbns  ,  &  couper  le  chicot  ,  afin  qu'il  foit  recouvert  quand  il  fera  tems  de  greffer.  On  pré- 
parc les  pommiers  de  paradis  de  la  même  manière  ,  pour  les  enter  en  fente.  M-.>is  en  élaguant 
les  jeimes  tiges  ,  il  fiut  tC)UJours  leur  laifler  quelques  brindilles  ;  elles  fervent  à  arrêter  la 
fève  ,  &  à  faire  groffn-  l'arbre  qui  s'etioleroit  à  force  de  monter. 

4°.  Les  pépinières  de  l'auvageons  étant  ainfi  bien  plantées  &bien  cultirécs,  feront  aflez  fortes 
pour  être  greffées  dans  leur  trois  ou  quatrième  année ,  Se  celles  de  coignafiers  Se  de  pru- 
niers dans  leur  féconde. 

5°.  Quant  aux  ormeaux  ,  hêtres ,  fapins,  châtaigniers ,  marronicrs  ,  tilleuls  8<  autres  arbres 
naturellement  champêtres ,  lorfqu'ils  font  devenus  un  peu  forts  dans  la  pépinière  ,  comme  à 
l'âge  de  trois  ou  quatre  ans  ,  il  fiut  commencer  à  les  conduire  &  élever.  Pour  cet  effet ,  on 
épluche  tous  les  petits  boutons  &  branchettes  le  long  de  la  tige  jufqu'en  haut  ,  8c  on  choifit 
parmi  toutes  les  branches  celle  qui  eft  la  plus  dioitc  fur  le  pied  île  l'arbre  ;  cnfuite  ,  fans 
rien  couper  ,  on  cafle  le  bout  des  branches  inutiles  ,  &;  on  les  tortille  autour  de  la  bonne, 
de  manière  qu'elles  fervent  à  l'entretenir  Si  à  la  bien  dreflor.  Quand  ces  branches  tortillées 
font  plus  grofles  que  celle  qu'on  veut  élever  ,  de  peur  qu'elles  n'emportent  toute  la  Ccve  ,  on 
les  pelc  toiit-autour  d'environ  trois  doigts  de  liaut ,  ce  qui  en  arrête  la  nourriture. 

On  conduit  ai:i!i  tous  les  ans  le  montant  de  ces  jeunes  arbres  de  plus  haut  en  plus  haut 
en  cherch-ant  de  nouvelles  brandies  pour  les  entortiller  autour  du  montant  ,  Se  l'entretenir 
droit ,  en  coupant  avec  la  ferpette  toutes  celles  qui  font  au-dcflbus  jufqu'au  pied  :  c'eft  de 
tette  manière  que  s'élèvent  les  belles  tiges.  Lorfqu'il  y  a  dans  la  pépinière  quelques  arbres 
qui  panchent ,  il  faut  les  redreflcr  en  les  pafl"ant  Se  tortillant  dans  le  tems  de  la  fève 
avec  ceux  qui  font  proches ,  afin  qu'ils  fe  foutiennent  lun  l'autre  ,  8e  fe  dreflcnt  en 
groftifllmt.  Les  coudes  8e  les  zigzags  qui  fe  rencontrent  le  long  d'une  tige  ,  fe  raccom- 
modent en  groffiflant  :  on  peut  les  aider  en  fendant  par  filets  ces  cavités  que  la  fevc  en 
fe  gonflant ,  grolHt  Se  remplit  pcu-à-peu. 
A  fept  ou  huit  ans  ces  arbres  font  gros  d'environ    fix  pouces ,  Se   hauts    de  quinze   à 

vingt 
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>îngt  pieds  :  on  peut  alors  les  employer  pour  remplir  quelques  places  vuides  5  mais  il  vaut 
mieux  les  laliTer  profiter   dans   la   pépinière. 

Nous    parlerons   au     Cnapitre  IV   ,   ci-après  ,  des  difterentes   manières  de  tranfplanter 
les  arbres. 
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CHAPITRE     IL 

Vss    Greffes  &  de   la   Bâtardiere. 

Article     I. 

Des  différentes  fortes  de  Greffes. 

C'EST    ici  le  fécond  âge   des  plants  :  Se    greffer  ou  enter ,  c'efl  couper  la  tête   ou  les 
bras  à  un  arbre ,  pour  lui  donner  une  nouvelle  tête  ou  de  nouveaux  bras ,  Se  le  tbrccv 
d'adopter  &  de  nourrir  des  fruits  qui  ne  font  point  de  fa    famille. 

Utilités  G*  curiofités  de  la   Greffe. 

La  greffe  cfl:  le  triomphe  de  l'art  fur  la  nature  dans  le  genre  végétal.  Un  arbre  par  ce 
ir.oyen  change  d'efpece  ,  de  fexe  ,  de  tête  ,  au  gré  d'un  Jardinier  habile  ,  &  on  a  trouvé 
par-là  le  fecret  de  ciianger  de  nature  les  fauvageons ,  de  métamorphofer  les  fruits ,  de 
les  multiplier  prodigieufement ,  d'en  mêler  les  efpeces ,  &  d'en  avoir  de  tous  les  climats. 
L'ufage  de  la  greffe  efl  ce  qu'il  y  a  de  plus  ingénieux  ,  de  plus  agréable  Se  de  plus 
utile  dans  le  vafte  champ  de  l'agriculture  ;  Se  fans  cet  art ,  nous  ferions  pauvrement  réduits 
aux  feuls  fecrets  que  la  nature  Se  le  pays  nous  fourniroient.  L'homme  curieux  Se  adroit 
a  voulu  retrouver  par  fon  travail  les  fruits  du  jardin  de  délices  que  fon  péché  lui  avoit 
ôté  ;  8e  il  l'a  fait  avec  tant  d'empreffement ,  qu'il  a  été  fouiller  dans  les  forêts  les  plus 
affreufcs  ,  Se  en  a  tiré  plufeurs  fortes  d'arbres  extraordinaires  (<j)  ,  que  la  nature  avoit  pris 
foin   de  lui  cacher. 

Non  content  de  ceux-là,  il  en  a  été  chercher  dans  les  forets  les  plus  éloignées  (h)  , 
8e  en  a  fait  un  il  grand  amas  d'efpeces  différentes  ,  qu'elles  vont  prefque  à  l'infini.  Le 
mélange  d'une  forte  avec  une  autre  (  c  )  lui  en  a  fouvent  donné  qui  ont  été  incon- 
nus à  nos  Pères  :  Se  l'art  lui  a  fuppofé  mille  moyens  pour  en  augmenter  le  nombre  , 
&  perpétuer  les    bonnes  efpeces. 

Mais  c'eft  outrer  ce  bel  art ,  que  de  vouloir ,  par  des  cntreprifcs  bizarres  ,  forcer  la 
nature  ï  produire  des  fruits  nouveaux  Se  monftrueux  ,  comme  de  greffer  la  vigne  fur  des 
noyers  Se  fur  des  oliviers  ,  pour  avoir  des  grappes  de  railin  pleines  d'huile  ;  d'enter  de 
la  callcvillc  fur  des  mûriers  noirs  Se  des  pêchers  fur  des  coignadiers  ,  pour  avoir  des 
pommes  noires  ,  Se  des  pêches  fans  noyau  ;  de  greffer  le  noyer  fur  l'arbouiier  ;  d'enter 
des  pommes  fur  des  plantes  fîérilcs ,  des  châtaignes  fur  des  hêtres  ,  des  poires  fur  des 
frênes  ,  du  gland  fur  des  ormes  ,  Sec.  Car  la  nature  ,  charte  dans  fes  alliances ,  Se  fidclle 
dans  fes   produftions  ,   n'a  pu   être   débaucliée  j  ou    pour   mieux  dire  ,  li   quelques  atbres 

(a)  L'amalote   a  cté  trouvée  dans  une    forêt  Je  t!e   Hongrie.   La   pêche  vient  des  Perfans  ,  qui  l'en- 

Bourgogne.    L'ambrette   confervc  e.icorc   les   épines  voyerent  en  Occident  ,  croyant  einpoiConner  les  Eu- 

<ie    fon    natuid    l'ituvage.    Le    bejy-d'Hery    porte    le  ropéens  ;    car   elle    étoit    en  Perle  un  poifon  tlinge- 

nom  du  fauv.igcon ,  qu'on  nomme  en  Breta;;nc  bcjy .,  reiix  ;    mais  le    cliangenient  de  climat  la    fit  changer 

01   be/ier  ;  Ée  d'Hery ,  /jui   cft    le  nom   d'une   forêt  de    nature  ;  &.    c'cft  aujourd'hui  uu  du  nos   fr.iits  les 

de  ccrte    Province  ,   où    l'on   a    découvert    ce    fruit,  plus  exquis. 

Le  bejy  de  Quejfoy  vient  aiifli  de  la  forêt  de  Quelloy  (c)  L'orange  ,  qu'on    appelle  bigeivl.i  ,  efl  moitiiS 

en  Bretagne.  La   pomme  ù'apie  a  été  prile    dans   la  citron  ,  moitié   orange.   Le   Oraïul  Duc  de  Tolcano 

fcrét    de  fon  nom.  en  a  eu  dc$  piemiurs. 

{b)  La  poire  de  bon  ihrciicn  d'hiver  a  <ié  apportée 
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entes  de  rnmeaux  d'une  efp^ce  fi  éloignée  ont  produit  quelque  chofe ,  ce  n'a  été  que  des 
produ^ions  languifiantes  8c  de  peu   de  durée. 

Ce  qui  doit  nous  fuffire  ,  c'ell  que  chaque  cfpece  de  bons  fruits  peut  fc  grefter  hcureu- 
feme.'U  fur  des  fuuvageons  ,  ou  autres  fujets  d'une  nature  à-peu-près  fcmblable  à"  la 
fenne. 

On  peut  même,  fur  le  même  rrbre  ,  enter  fur  diftcrens  côtés  du  tronc,  ou  fur  dif- 
fcreiites  branches,  divcrfcs  efpeces  du  même  fruit,  même  des  fruits  d'efpeccs  difteren- 
tes  ;  mais  il  faut  toujours  que  ces  efpeces  aient  de  la  fympatiiie  ,  &  qu'elles  foiont  d'une 
nature  à-peu-près  fcmblable.  Ainfi  le  pommier  peut  produire  des  poires  ,  &  le  poirier 
dos  pommes.  On  fait  venir  des  prunes  ,  des  pê.hes  fur  un  amandier  ;  des  cormes  fur  un 
prunier  ;  des  poires ,  des  pommes ,  des  prunes  fur  des  mûriers  ;  des  poires  fm*  des 
f  luvageons  ,  fur  du  paradis ,  fur  des  coignaifiers ,  fur  des  épines-blanches  ,  &  même  An- 
des neffliers.  Voilà  tout-au-p!us  en  quoi  peut  réu'lir  le  m.élange  des  grelVes ,  fuivant  l'ex- 
périence de  nos  jours  ;  encore  ces  fruits  ne  font-ils  fouvent  que  des  fujets  languiffans  : 
on  remarque  même  que  le  bon  chrétien  d'été  mufqué  S<  les  poiriers  de  portail  ,  ont  plus 
de  peine  que  les  autres  poiriers  à  prendre  fur  des  coignalllers ,  &  que  les  poiriers  à 
greffe    queue  n'admettent  pas  volontiers  la  grefte  de  toutes   fortes  de   poiriers. 

Ordre  &  précautions  qu'il  faut  tenir  en  greffant  des  Pépinières. 

LorfcjU'on  greffe  les  pépinières ,  ce  qui  fe  fait  ordinairement  dès  la  féconde  année 
du  plant,  il  faut  commencer  par  un  bout  de  chaque  planche,  8c  aller  tout  de  fuite 
de  rang  en  rang  ,  8c  de  planche  en  planche  ;  8c  avoir  un  regiftre  fur  lequel  on  écrira 
à  irefure  :  tel  rang  d'une  telle  planche  comiont  telle  efpece  de  fruits  ,  tel  rang  con- 
ti'int  telle  autre  efpccc  ,  8c  ainfi  de  fuite.  Tout  l'ouvrage  étant  ainfi  fait  !k  enré- 
glilrc,  quand  on  a  befoin  d'arbres  ,  on  les  fait  arracher  ,  le  livre  à  la  main';  8c  on  efl  afliiré 
des    efpeces    de   fruits. 

Qui  font   les  Plants  qui  veulent   être  greffés  ?  Sur  quels  fujits   &  à    quel    âge    ils 

demandent  à    l'être  ? 

I.  Il  y  a  quelques  fruitiers  qui  font  francs  de  leur  efpece ,  8c  qui  rapportent  de  bons 
fruits ,  fans  être  greffes  ;  mais  il  y  en  a  peu  ,  8c  la  plupart  ont  befoin  de  ce  fecours  , 
ou    par  nécc'lité  ,  ou  du   moins  pour  être  forts  8c    bons. 

II.  Comme  tout  le  fecret  8c  tout  le  fruit  de  l'art  de  la  greffe  confifîc  à  planter  une 
partie  de  quelque  arbre  qu'on  eftime  ,  fur  quelque  endroit  d'un  autre  arbre  qui  déplaît  , 
on  peut  gre'Ver  un  arbre  à  tel  endroit ,  autant  de  fois  8c  à  tel  âge  qu'on  veut ,  pourvu 
qu'il  ne   foit  ni    trop  jeune  ni  trop   vieux  pour  cette  opération. 

Il  cil  bon  de  greffer  fcs  arbres  aunî-tôt  qu'ils  font  affez  forts  pour  cela  :  le  fruit  en 
devient  plus  gros  8c  d'un  relief  plus  fin,  parce  que  la  greffe  du  plant  fe  perdant  peu- 
à-peu  ,  il  acquiert  plus  de  douceur  à  mefure  qu'il  groMit  ,  8c  il  fe  raftine  comme  l'or 
dans  la  fournaife.  On  greffe  commimément  les  amandiers  au  bout  de  l'année  ,  Se  les 
autres  à   deux   ou   trois   ans  ,  plus  ou  moins  ,  fuivant  leur  force. 

III.  Les  fruits  de  jardin  ,  pour  la  bonté  defqucls  on  fe  feri  de  la  greffe  ,  font  les  poires  , 
les  pommes  ,  les  prunes  ,  les  pêches  8c  pavics ,  les  abricots  ,  toutes  fortes  de  ccrifes  , 
des  azcroles  ,  des  coings  ,  8c  quelquefois  des  nefflcs  8c  des  châtaignes  ;  les  railins  8c  les 
figues  ont  chacun  leur  Chapitre  à  part.  On  peut  greffer  toutes  fortes  d'arbres  fruitiers 
îk   autre-:. 

1°.  On  greffé  les  poiriers  fur  des  coignafflers  ou  fur  des  poiriers ,  foit  fauvageons  , 
foit  francs. 

Il  y  a  des  efpeces  qui  fc  marient  bien  par  la  greffe  ;  8c  alors  l'union  de  l'ente  avec 
]c  fujct  plus  prompte  8:  plus  intime  ,  comme  le  bon  chrétien  d'iiivcr  fur  cnignafl-.er. 
D'autres  ,  au  contt-aire  ,  ont  toujours  de  la  peine  à  s'allier,  comme  la  men  cille  d'hiver 
fur  le  coignallîer  :  ce  qui  a  donné  lieu  de  remarquer  que  fouvent  les  fibres  des  deux  plants 
;ipprochéos  ,  s'inclinent  Se  fe  replient  pour  s'aboucher  i  au-lieu  que  dans  les  efpeces  amies, 
ces  fibres  fe  joignent  fans  aucune  inflexion  ,  s'enfilent  Se  s'alongent  mutuellement  ;  ce  qui 
fait  la  réuffite  de  la  greffe. 
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Il  faut  choifir  les  coif^nafTiers  femelles  bien  fains  ,  qui  faHent  de  grandes  feuilles  &  de 
beaux  jets  ,  St  qui  aient  i'écorce  lilTe  &.  noirâtre.  lis  réu'Jiirent  merveilleufemént  en  efpa- 
lier  ou  en  builTon  ;  rarement  en  arbre  de  tige  ,  parce  qu'ils  fe  décollent  au  vent.  Ii  y  a 
pourtant  quelques  efpeces  de  poiriers,  comme  \i  bon  chrétien  d'été  mufquc  &  les  por- 
tails ,  qui  ont  peine  à  prendre  fur  les  coignaiiîers.  Mais  le  coignier  ,  qui  eft  le  coignallier 
mâle  ,  a  la  fève  fi  aigre  ,  que  les  greffes  ont  peine  à  y  reprendre  ,  font  le  bourlet  Se 
languiifent  toujours.  Quant  aux  fauvageons ,  tant  poiriers  que  pommiers  ,  ceux  élevés  de 
pépins  font  préférables  à  ceux  de  fouches.  Le  coignaiTier  de  Portugal  elî  le  meilleur  de 
tous  pour  greffer  de  bons  fruits. 

Les  poiriers  fauvageons  de  bois  font  de  très-bons  fujets  pour  les  arbres  nains  ,  &  même 
pour  ceux  de  tige:  mais  les  fauvageons  de  pépinière  8<  les  rejcttons  des  vieux  pieds  ne  font 
bons  que  pour  les  arbres  de  tige  ,  parce  qu'ils  font  trop  vigoureux  pour  dem:-urer  bas. 

Les  poiriers  greffés  fe  fervent  réciproquement  de  fujets  pour  le  changement  des  greffes  , 
à  l'exception  de  quelques-uns  ,  comme  les  poiriers  de  grofles  queues  ,  qui  font  inJifcipli- 
nables  ,  de  même  que  les  petits  blanquets   qui  font  fujets  à  faire  le  bourlet. 

Il  faut  obferver  de  greffer  le  moins  qu'on  peut  fur  les  coignafF.crs  des  fruits  fecs  ,  mais 
plutôt  des  fruits  fondans  S:  beurrés  ,  parce  que  la  féchereffe  du  coignaîîier  rend  le  fruit 
encore  plus  fec  ,  acre  &  rude  comme  eft  la  coignafie  :  au- contraire  ,  les  fru'.ts  fecs  S< 
odorans  doivent  fe  greffer  fur  franc  ,  ou  fur  poiriers  francs  greffés  :  par  exemple  ,  fur  de 
l'amadote  greffer  de  l'épine  d'hiver,  de  l'échafferie  ,  ou  autre  dont  le  goût  Scie  relief  font 
tout  différens. 

On  greffe  quelquefois  des  poiriers  fur  des  pommiers  ,  fur  de  l'épine-blanche  8c  fur  des 
neffiiers  ;  mais  la  greffe  ou  le  plant  réulfiffent  rarement. 

2°.  Les  pommiers  fe  greffent  ou  fur  des  pommiers  fauvageons  ,  ou  far  des  pommiers 
de  paradis  &  des  douçalns  ;  avec  cette  différence  que  les  fauvageons ,  foit  de  pépins  ,  foit 
de  fouches  ou  rejetions ,  font  propres  pour  taire  des  pommiers  de  tige  ,  ou  de  grands 
buiJons  échappés  ;  mais  ils  ne  valent  rien  pour  faire  des  pommiers  nains  :  au-lieu  que 
les  paradis  font  très -propres  pour  demeurer  nains  8c  occuper  peu  déplace,  parce  qu'ils 
pouiTent  peu  de  bois  Se  font  promptement  du  truit.  Le  douçain  ,  au-contraire  ,  n'cft  bon 
qu'en  tige  ;  mais  il  pouffe  au  pied  beaucoup  de  jets  qui  font  avorter  la  greffe  ,  fi  on 
n'a  pas  foin   de  les  bien  nettoyer  Se  ébourgeonner. 

Les  pommiers  ,  qu'on  hafarde  de  greffer  fur  poiriers  ou  fur  coignaniers ,  réuffiffcnt  peu 
dans  la  France  occidentale. 

3  '.  Les  pruniers  ne  fe  greffent  que  fur  d'autres  pruniers  ,  encore  n'cft-ce  que  fur  un 
petit  nombre  d'cfpeces,  comme  faint-julicn  ,  damas  noir,  cerifettes  ;  8c  ils  ne  réuffiffent 
guère  fur  les  bonnes  ,  comme  perdrigons ,  fainte-catherine  ,  prunes  d'abricots.  Ils  prennent 
quelquefois   fur  de  gros  amandiers. 

4°.  Les  pêchers  veulent  être  greffés  fur  des  pruniers  de  faint-julicn  ou  de  damas 
noir ,  ou  fur  des  abricotiers  déjà  grcfies ,  ou  fur  des  jeunes  amandiers  de  l'année. 
Un  pcciier  greffé  quatre  fois  fur  un  am.andier  doux  ,  porte  des  pêches  dont  l'amande 
eft  douce. 

Kn  général,  pour  tous  les  fruitiers  à  noyau,  il  vaut  mieux  les  greffer  fur  amandiers  ou 
fur  pruniers  de  faint-julien  ou  de  dam.as  noir  ,  que  d'en  éle^^er  de  noyau.  Le  pêcher  greffe 
fur  prunier  donne  plus  de  fruit  5c  le  donne  meilleur  ;  mais  il  ne  fait  rien  dans  les  mauvaifes 
terres;  à  la  différence  du  pécher  greffé  far  amandier  qui  y  rcuffit  ,  parce  qu'il  pique  en 
fond  ;    mais  il  nourrit  peu  fon  fruit ,  8c  il  eft  fujet  à  l'amertume. 

5".  Les  abricotiers  viennent  naturellement  de  noyau  ;  Si  ce  font  les  abricotiers  fau- 
vages  qui  vivent  près  de  deux  cens  ans  ;  mais  il  vaut  mieux  en  greffer  fur  amandiers  , 
fur  pruniers  de  damas  noir  ou  faint-julien  ,  ou  fur  ceux  qui  portent  les  plus  belles  prunes 
blanches. 

On  obfervc  ,  i  l'égard  des  pêchers  8c  des  abricotiers  ,  de  greftcr  fur  pruniers  ceux  qu'on 
dcftine  pour  des  terres  humides  Se  fortes  ;  au-lieu  qu'on  grcrt'e  fur  amandier  ceux  qu'o!i 
phnte  dans  les  terres  fechcs  8c  légères  ,  parce  que  les  racines  de  l'amandier  piquent  fort 
avant  en  terre  ,  8c  le  garantiffcnt  de  la  féchereffe. 

6''.  On  greffe  toutes  fortes  de  ccrifes ,  8c  on  les  greffe  fur  des  mcrificrs  ou  fur  des  cerific  rs 
de  pied  :  les  derniers  font  meilleurs  pour  les  cerifes  précoces  ,  qu'on  met  d'ordinaire  en 
efpaiic.',  parce  qu'ils  ne  loni  pas  fi  vigouicux  que  les  mcrilicrs. 

Q  i 
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7°._L'azerolicr ,  qui  cfl  un  arbre  fauvage  &  épineux  ,  fe  grciîe  fur  l'cpinc-blanchc  ,  quel- 
quefois fur  de  petits  fauvageons  de  poiriers ,  fur  des  neffliers  ,  &  ordinairement  fur  coi- 
gnalîicr  qui  donne  du  fruit  plutôt  ,  le  donne  plus  gros ,  ^  cliarge  davantage  :  il  fc  grefle  en 
fente  ou  en  ccuflbn. 

8°.  Les  amandiers  viennent  d'eux-mêmes ,  ou  on  les  grefle  les  uns  fur  les  autres ,  ou  bien 
on  les  écuflbnne  fur  le  prunier  de  damas  noir. 

9°.  On  ne  î^i-efie  guère  les  coignalliers  ,  parce  qu'ils  font  aifcmcnt  du  fruit  d'eux-mêmes. 
On  peut  greffer  du  coignaffier  de  Portugal  fur  celui  de  France  ,  poar  en  bonifier  l'cfpece  : 
on  en  greffe  audî  fur  des  poiriers. 

De  mjme  ,  les  mûriers  naiflent  tous  francs  :  on  en  greffe  pourtant  à  la  pouffe  ,  d'ccuffons 
entés  fur  d'autres  mûriers  de  meilleure  cfpccc. 

io°.  Les  neffliers  fe  greffent  fur  d'autres  neffliers  ,  fur  l'épine-blanche  ,  fur  l'épine-vinet- 
te  ,  fur  coignafllcrs  &c  fur  poiriers ,  &  fe  greffent  en  fente  ou  en  ccuffon.  L'cpine-vinette 
fe  greffe  de  même  fur  l'épine-blanche. 

Au  refic  ,  toyi^  ce  que  j'ai  dit  ci-deffus  fur  le  choix  des  plants  ,  pag.  ii6. 

Différentes  manières  de  greffer. 

Il  y  a  Hx  différentes  fortes  de  greffes;  la  greffe  en  ccuffon,,  la  greffe  en  fente  ,  la 
grefle  en  couronne  ,  la  grcite  en  flutc  ,  la  grelfe  à  cmporte-piecc  !k  la  greffe  en  appro- 
che ;  mais  il  n'y  a  que  les  trois  premières  qui  foient  beaucoup  d'ufiige  :  les  autres  font 
peu  utiles  ,  ou  elles  ne  différent  des  premières  que  par  quelques  circonftances  de  plus  ou 
de  moins. 

Explication  de  la  Figure. 

j.  Pépinière  de  pépins  naijjfans.  i'^.  Autre  greffe  aux  branches. 

Z.  Pépinière  de  noyaux  bien   levés.  i6.  Movffe   dont  on  entoure  la  greffe  ,    (^pr^s y 

3.  Pépinière  de  pLints  enracinés.  avoir  mis  de  la  terre  glaife. 

4.  Mères   coignaffes  ,    dont  on    tire  des  plants      17.  Ofier  ave:  lequel  on  lie  la  greffe. 

enracinés.  18.  Ecorce  de  faulc  ,  avec  le/quelles  on  enveloppe 

5.  Greffoir.  les  poupées. 

à.  Scie.  jç.  Branches  à  gros  yeux  ,  choijîcs  pour  y  lever 

7.  Serpette.  desécuffons. 

b'.  Coins  de  buis  ou  autre  bois  dur.  20.  Ecuffons  levés. 

9.  Maillet.  2  1.  Sauvageon  qu'on  écuffonne. 

10.  Greffes.  22.  Sauvageon   écuffonne  &  entouré  de  filaffe. 

ïl.  Crejjes  taillées  pour  mettre  en  fente.  23.  Arbres  en  plein  vent  ,   greffés  en  couronne» 

12.  Sauvageon  quon  fend.  24.  Greffes  taillées  pour  la  couronne. 

13.  Arbres  greffés  en  poupée.  25.  Figuier  greff  cnfiute. 

14.  Arbres  de  tige  greffés  en  croix.  26.  Bâtardiere. 

Saifon  &  méthode  pour  greffer. 

On  peut  greflér  pendant  toute  l'année  ;  favoir,  en  fente  aux  mois  de  Février,  Mars  & 
Avril  ;  en  couronne  au  commencement  de  Mai  ;  en  ccufibn  en  Juin  ,  Juillet ,  Août  &.  Sep- 
tembre ;  &  au  commencement  d'Oftobre  fur  les  amandiers  &  fur  les  pêchers  de  noyau.  On 
peut  auffi  greftcr  en  fente  en  Novembre  ,  Décembre  &  Janvier  ;  mais  ce  travail  réuUit  peu  : 
il  vaut  mieux  le  faire  dans  la  vraie  ùViCon  que  je  viens  de  dire. 

Dans  les  terres  feches  &.  fablonneufes ,  on  greffe  fix  ou  fept  jours  plutôt  que  dans  les 
tejres  humides  &  grades  ,  parce  qu'elles  font  plus  tardives. 

Quand  c'eft  une  pépinière  que  l'on  grefle  ,  on  doit  en  enter  tous  les  arbres  en  une  fois , 
£<  pour  cet  efl'et  arracher  les  fauvageons  qui  font  trop  foiblcs  ,  &  les  replanter  ailleurs  ,  car 
ils  étoufferoient  les  greftes. 

Lorfqu'on  greffe  une  pépinière  ,  il  Huit  de  l'ordre  pour  en  bien  diftinguer  les  efpeces  , 
tant  à  pépins  qu'à  noyau.  Le  meilleur  cft  de  grcftlîr  d'une  même  cfpecc  de  fruit ,  ou 
une  rangée  entière  de  fauvageons ,  ou  une  partie  ;  &  en  même  tcms  écrire  fur  un  pap'cr 
le  r.om  des  fruits ,  la  quantité   des  pieds   d'arbres  qui  cii  font  grcflcs  ,  en  quelle   raugée 
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i!s  font;  2ii.  û  dans  une  même  il  yen  a  pluficurs  entés   de  différentes   efpeces ,  marquer 

avec  un  gros  pieu  le   commencement  de  chacune,   &  écrire    le   tout  fur  fcn  ie,]iftre:  Se 

afin  qu'on  ne  fe  trompe  pas  quand  on  en  voudra  lever  quelque  arbre  ,  il  eft  bon  d'avoir  le 

livre  à  la  main. 

l'our  avoir    toutes  lortes   de  meilleures    pou  es ,   uu   nuu    v.«  ^.-^a^r-    i».  ^^^Iti,t^.l^.;,   ut 

coignatTier  ,  Se  y  enter   quantité   de  fruits  des  groffcs  efpeces  ,  afin  d'y  regreiîer  en  fcr:tc 

des  poires  rares. 

Greffe  en  fente   ou  poupée. 

I.  Sujets.  On  greffe  de  la  forte  fur  toutes  fortes  de  bons  fruitiers  ,  même  fur  d'autres 
grands  arbres  ,  &  non-feulement  fur  des  groffes  riges  qu'on  a  étronçonnécs,  mais  auiiî  fur 
plufieurs  brandies  d'arbres ,  foit  nains  ,  foit  de  tige  ,  pourvu  que  les  uns  8c  les  autres  aient 
environ  trois  pouces  de  tour  à  l'endroit  où  fe  doit  faire  la  fente  ,  pour  pouvoir  la  fouffrir  Se 
ferrer  fuffifamment  la  greffe. 

Celle  en  fente  eft  particulièrement  pour  les  poiriers  Se  pommiers  francs  ,  parce  qu'elle 
■vient  bien  plus  vite  que  celle  qui  fe  fait  en  écufibn  ,  quoiqu'elle  ne  tourne  pas  fi  vite  à 
fruits.  Elle  eft  auffi  la  meilleure  fur  les  pommiers  de  paradis ,  fur  les  douçains  S<  fur  les 
pruniers  ,  lorfqu'on  y  ente  d'autres  pruniers  :  elle  fe  fait  aufli  fur  les  cerifiers  Si  fur  les 
meriHers  ,  quoique  les  fruits  à  noyau  (  fur-tout  les  pêches  )  réufliffent  moins  en  fente  que 
les  fruits   à  pépins. 

I I.  Terr.s.  Tout  le  mois  de  Février  &  une  bonne  partie  de  Mars ,  font  le  vrai  tcms 
pour  greffer  en  fente  ;  mais  il  faut  fe  hâter  quand  l'année  elî  avancée  ,  &  fur-tout  que 
l'arbre  ne  foit  pas  encore  entré  en  fève  ,  enforte  que  l'éccrce  ne  fe  détache  pas  du  bois  ; 
car  auiîi-tôt  qu'elle  fe  détache ,  il  eft  trop  tard  pour  de  l'année  greffer  en  fente.  C'eft 
pourquoi  on  doit  être  diligent  à  faire  fes  proviùons  de  greffes  &  à  les  appliquer.  On  peut 
pourtant  greffer  en  fente  les  pommiers  jufques  dans  le  mois  d'Avril ,  parce  qu'ils  font 
difficiles  à  émouvoir  ,  &  qu'ils  fo  mettent  tard  en  fève. 

II  ne  faut  point  greffer ,  foit  en  fente  ,  foit  en  écuffon  ,  quand  il  pleut  ou  qu'il  vente  , 
fur-tout   du  fud  8c  du  fud-oueft. 

m.  Greffes.  Les  greffes  ou  rameaux  qu'on  veut  enrer  ,  doivent  être  pris  fur  des  arbres 
rigoureux  ,  qui  foient  dans  leur  année  de  rapport  ,  8c  fur  des  branchés  bien  faines  & 
chargées  de  boutons  à    fruit. 

Il  faut  les  y  lever  quand  l'arbre  n'eft  point  en  fève.  Pour  les  conferver  quelque  tems  , 
on  les  enterre  dans  un  endroit  frais  :  l'hiver  on  peut  les  conferver  un  mois  ou  deux  ,  en 
les  mettrn-  moitié  en  terre.  Quelques-uns  difent  avoir  confervé  des  greffes  de  bigarreaux 
&  de  ccrifi.TS  en  terre,  depuis  la  fin  de  Septembre  jufqu'au  mois  de  Mars  ,  Se  en  avoir 
fa'.i  des  entes  qui  réufliffent  toutes.  Klles  prennent  mieux  quand  elles  ont  été  dans  l'eau 
pmdani  deux  heures  avant  d'être  mifes  en  fente  ,  Se  il  eft  néceffaire  d'en  rafraîchir  les 
deux  bouts. 

La  greffe  doit  être  de  deux  ou  trois  pouces  de  long  ;  ou  pour  mieux  dire  ,  il  doit  s'y 
trouver  au  moins  trois  bons  yeux. 

IV.  Outils.  Pour  greffer  en  fente  ,  il  faut  un  marteau  ,  un  coin  de  bois  dur  ,  un  greffoir 
pour  tailler  les  greffes  Se  fendre  le  fauvageon  ,  8e  une  fcie  pour  le  fcier  à  hauteur  con- 
Tcnable.  Le  gre^oir  eft  un  petit  couteau  de  deux  à  trois  pouces  de  lame  ,  dont  le  manche 
êft  menu  ,  plus  long  que  la  lame  d'nn  bon  pouce  ,  applati  8e  arrondi  par  le  bout ,  pour  fcrvir 
à  détacher  la  peau  des  fauvagcons. 

Kn  allant  greffer,  on  prenJ  de  la  terre  glaife  eu  de  l'argillc  ,  de  la  mouffe  ou  du  foin 
fort  délié  ,  8c  de  l'oficr. 

V.  Opiration.  i^\  On  taille  la  greffe  par  le  gros  bout  ,  en  forme  de  coin  ,  avec  la 
fcrpctic  ,  ?t  on  fait  cette  entaille  de  la  longueur  d'un  demi-pouce.  Oi\  laiffe  des  deux 
côtés  de  remaille  de  l'écorcc  qui  foit  bien  adliérentc  au  bois.  Il  faut  de  plus  que  le 
côté ,  qui  fft  dcftiné  pour  fe  trouver  en-dehors  ,  foit  un  peu  plus  large  Se  l'ius  épais  que 
celui  qui  doit  erre  en-dedans  ;  Se  que  précifément  au  haut  de  cette  écorcc  ,  confervéc 
pour  le  dehors ,  il  y  ait  un  bon  œil  au-deffus  de  la  funtj  ;  Se  trois  ou  quatre  autouf 
âc  U  greffe. 

2®.  Il  faut  auffi  fcicr  un  peu  en  penchant  le  fujet  qu'oh  veut  greffer  ;  car  s'il  dtoit 
fclé  tout  à  plat,  l'eau  cntrcrolt  dans  la  fente:  cnfuitc  il  eft  bon  de  ragrcer  avec  la  fer- 
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pcite  ce  qu'on  a  coupé  avec  la  fcie  :  après  cela  on  fend  le  fujet  aiïez  avant  à  l'endroit  le 
plus  uni  de  l'écorce.  On  fait  cette  fente  fans  grand  effort ,  avec  un  gros  couteau  appliqué 
également  fur  toute  la  largeur  du  tronc,  mais  à  côte  de  la  moelle  à  laquelle  il  ne  faut 
jamais  toucher  ;  Si  on  donne  quelques  coups  de  maillet  fur  le  couteau  ,  quand  c'eft  une 
nrniïp  Tmiche ,  pour  faire  unc^ '^•t'"  rno;ro-r=.  o»  i»  .îv.h  ouverte-  u..  y  umniiu  4UCI4UC 
coin  ,  jufqu'à  ce  que  la  grefîe  foit  bien  placée  ;  Se  fi  la  fente  n'eit  pas  bien  nette  ,  on 
doit  l'approprier  avec  la  ferpette  ,  pour  que  rien  n'empêche  la  greffe  d'entrer  &  de  fe 
lier  au  fujet  ;  Si  même  fi  clic  eft  trop  grofle  à  proportion  de  la  tige  ,  pour  qu'elle  n'y 
foit  pas  fi  ferrée  ,  on  coupe  uniment  de  bas  en  haut  un  peu  de  bois  des  deux  côtés  de 
la  fente  ,  avec  le  bout  de  la  ferpette  ,  afin  que  la  greffe  y  foit  dans  fon  repos ,  fans  qu'il  y 
rcffe  du  jour  ,  &  fans  qu'elle  puillé  être  ébranlée  aifémeiu. 

3°.  Il  faut  l'y  placer  de  forte  que  l'écorce  du  côté  le  plus  large  de  la  greffe  ,  foit 
exactement  à  fleur  de  l'écorce  du  fauvageon  ,  S;  que  ces  deux  ècorces  fe  répondent  fi 
bien  l'une  à  l'autre  ,  que  la  fcve  venant  du  pied  puiffe  couler  entre  le  bois  !k  l'écorce 
de  la  greffe  ,  aulîi  facilement  qu'elle  auroit  fait  dans   la   partie  qu'on  a   retranchée  du  fujet. 

Le  bois  des  greffes  en  fente  ou  en  couronne  ne  s'unit  jamais  au  bois  du  fujet ,  non  plus 
que  le  bois  des  éculfons  ,    quand  de  mauvais -Jardiniers  y  en  lailient. 

L'union  de  la  greffé  avec  fon  fujet  fe  fait  dans  la  portion  de  l'écorce  qui  doit  devenir 
bois  ,  c'eff-à-dire  ,  dans  cette  partie  intérieure  de  l'écorce  dont  les  fibres  ont  une  direftion 
longitudinale  :  ce  qu'on  regarde  com.me  du  bois  en  herbe  ;  de  telle  forte  que  l'union  fc 
tait^par  la  jonflion  des  fibres  herbacées  ,  tant  de  la  greffe  que  du  fujet  ,  qui  correfpondent 
les  unes  aux  autres ,  d'abord  ik  plus  intimement  par  en  bas,  enfuite  par  le  haut,  même 
par  les  côtés ,    mais  rarement  du  corps  de  l'écuiTon  ou  greffe  avec  le  bois  du  fujet. 

Pour  greffer  fur  les  vieux  troncs  ,  d'habiles  gens  eftiment  que  la  grcfle  doit  être  prife 
d'un  bois  de  deux  fevcs  ;  &  que  le  coin  de  la  greffe  doit  être  fait  de  manière  que  tout 
le  vieux  bois  foit  dans  la  fente  ,  Se  que  i'cntaiiic  ,  qui  pofe  fur  le  plat  du  tronc  ,  fe 
trouve  être  du  bois  de  la  dernière  fève  :  cependant  cela  manque  fouvent  à  réufllr  fur  les 
fauva-^eons.  C'eft  pourquoi  la  greffe  qui  n'eft  que  du  jet  de  l'année  ,  pourvu  que  le  bois 
en  foit  bien  mûr  ,  pafie  pour  être  auffl  bonne  &  auHl  forte  que  celle  qui  a  du  vieux 
bois.  Il  eft  pourtant  vrai  que  la  dernière  rapporte  du  fruit  plutôt  que  l'autre.  On  peut 
même  ,  en  cas  de  nccellité  ,  qiiand  on  n'a  point  de  grefîe  de  l'année  ,  couper  du  bois  de  deux 
ans  ;  mais  il  ne  pouQe  pas  avec  tant  de  vigueur  que  celui  qui  cit  jeune  ,-  auffi  portc-t-il 
du  fruit  bien  plutôt. 

On  a  expérimenté  que  la  greffe  reprend  prcfque  toujours  fur  le  fujet  où  on  l'ente  ,  la 
fituation  qu'elle  avolt  fur  l'arbre  d'où  on  l'a  levée  ;  cnfortc  que  i\  le  jet  y  croit  droit  8c 
perpendiculaire ,  il  pondéra  de  m.ême  ,  perpendiculairement  à  l'horizon  ,  fur  le  Hiuvageon 
où  on  le  mettra  :  au-contra're  ,  s'il  étoit  fitué  horizontalement  fur  fon  arbre  ,  il  Ce  mettra 
de  la  même  manière  fur  le  fauvageon  ,  S<  y  pouffera  tout  de  cô:é  ,  fans  prefque  s'élever 
en  h.uit.  C'eft  pourquoi  en  levant  des  greffes  ,  on  doit  prendre  garde  à  la  fituation  qu'elles 
ont  fur  l'arbre  ,   afin  de  les  placer  de  même  ,  &  qu'elles  forment  de  belles  têtes. 

4".  Aulli-tôt  que  la  greffe  eft  placée  ,  il  faut  lier  la  fente  d'un  brin  d'ofier  ,  la  recouvrir 
proprement  (  fans  ébranler  la  greffe  )  de  terre  glaife  où  l'on  aura  mêlé  de  la  moufle  ou 
du  foin  fort  délié  ,  pour  empêcher  que  l'arbre  &  la  greffe  ne  s'altèrent  par  la  féchercfie 
ou  par  les  injures  de  l'air.  C'eft  ce  qu'on  appelle  emmailloter  les  greffes  ;  &  c'eft  pourquoi 
on  appelle  r.uili  la  greffe  en  tente  ,  s'eîU  en  poupée  :  ce  qui  ne  fe  fait  plus  qu'aux  champs  : 
dans  les  jardins  ,  on  fe  fcrt  de  cire. 

5°.  On  ne  met  ordinaircm.ent  qu'une  fjide  grcHe  fur  un  Huivagcon  ,  parce  qu'un  arbre 
d'une  feule  tige  clt  plus  naturel  St  plus  beau.  D'ailleurs ,  quand  le  fauvageon  cff  jeune  , 
il  ne  pourroii  pas  porter  plus  d'une  greffe  ou  deux  au  plus;  au-lieu  qu'on  en  met  jufqu'à 
qur^re  fur  les  gros  troncs  ,  en  y  faifant   une  double  fv^ntc  en  croix. 

6°.  Lorfqu'on  greffe  de  jeunes  pépinières,  on  doit  couper  le  pied  que  l'on  veut  enter 
à  cinq  ou  fix  pou'ce=;  de  terre  ;  Si  fi  on  ne  met  qu'une  feule  grefîe  fur  un  arbre  ,  il  faut 
qu'elle  foit  proportionnée  au  fauvageon  :  on  doit  aufli  le  tailler  en  pied  de  biche  ou  en 
talus ,  jufqu'à  la  moitié  de  la  tige  ,  S;  achever  de  couper  l'autre  moitié  toute  plate  :^  l'arbre 
étant 'taillé  de  la  forte,  la  fente  cil  plus  aifée  à  bien  faire,  on  pofe  mieux  la  grefîe  ,  S;  la 
plaie  fc  recouvre  plus  aifément. 

On   doit  encore  faire  toujours  cette  coupe   du  côté  du   feptcntrion   pour  deux  raifons. 
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i**.  Parce  qu'elle  ne  fe  feche  pas  fi-tôt  ,  S:  qu'elle  fe  recouvre  par  conféqiicnt  plus  vite 
que  fi  elle  é:oit  exporée  au  midi.  2°.  Parce  qu'il  faut  toujours  tourner  autant  qu'en  le 
peut  le  dos  de  la  greffe  au  midi ,  pour  qu'elle  fe  décolle  moins  ,  &  qu'elle  réfifte  mieux 
aux   vents  du  fcptenirion. 

Souvent  on  greffe  à  l'écuflbn  les  fauvageons  qui  font  trop  foibles  pour  être  grefîes 
en  fents. 

Mais  pour  avoir  de  beaux  arbres  à  plein  vent  ,  le  meilleur  efl  qu'ils  aient  cinq  ou  Cix 
ans  pour  les  greffer  aux  branches  ,  parce  qu'alors  les  racines  de  ces  arbres  robuftes  agif- 
fent  vivement  Se  forment  tout-d'un-coup  deux  belles  têtes.  Il  n'y  a  d'autres  foins  à'  fe 
donner  que  de  les  tenir  rondes  ,  Se  fans  confufion  pendant  les  trois  ou  quatre  premières 
années  qu'elles  fe   forment. 

7°.  On  greffe  fouvent  les  arbres  en  place  aux  branches  ,  pour  en  changer  l'efpcce  ,  8c 
on  a  bientôt  un  nouvel  arbre.  Mais  quand  on  les  greffe  ainfi  aux  branches  en  icr.tc  ,  il 
faut  les  greffer  entièrement  fur  tous  les  bras  5  parce  que  ceux  qui  n'auroient  pas  éié 
greffés  ,    tireroient  toute  la  fcve. 

Greffes  a  écuffon. 

I.  Efpeces.  Il  y  en  a  de  deux  fortes,  La  greffe  en  écuffon  a  In  poujje  ,  8c  celle  en  éculToii 
à  ail  dormant.  Elles  fe  font  de  la  miéme  manière  ,  &  ne  différent  qu'en  ce  que  l'éculfon  à 
la  pouffe  fe  fait  au  mois  de  Juin  ,  &  alors  on  coupe  le  fauvagcon  à  quatre  doigts  au-deiius 
de  l'écuuon  ;  au-lieu  que  l'écufib:!  à  œil  dormant  fe  fait  dans  les  trois  mois  fuivans  ;  5c 
dans  ce  cas  on  ne  raccourcit  le  fauvagcon  qu'au  mois  d'Avril  fuivant  ,  lorfque  l'ccuffon  a 
pouffé  ;  &  comme  il  femble  avoir  dormi  pendant  tout  ce  tems  ,  de-là  vient  qu'on  a  nommé 
cette  greffe  en  écuffon  à  ail  dormcint.  Il  faut  peu  de  fcve  pour  celle-ci  ;  elle  la  noyeroit  de 
gemme  ;  mais  il  en  faut  beaucoup  pour  l'écuffon  à  la  pouffe.  On  doit  lever  les  uns  8c  les 
autres  par  un  tems  frais  Se  couvert  ,  pour  qu'ils  ne  fe  déffcchent  point. 

II.  UécuJJ'on  n'eft  autre  chofe  qu'un  œil  levé  de  dcffus  un  jet  de  l'année.  On  choifit  fur 
l'arbre  dont  on  veut  multiplier  l'efpece  ,  un  des  premiers  jets  de  l'année  ,  qui  ait  de  bons 
boutons  à  fruit ,  les  yeux  bien  formés  8c  bien  nourris  :  la  plupart  des  greffes  reftent  fté- 
rilcs  ,  parce  qu'on  n'a  pas  cette  attention.  Les  jets  peuvent  fe  conferver  trois  ou  quatre 
jours  ,  pourvu  que  le  gros  bout  foii  dans  l'eau  ,  Se  qu'on  les  ait  effeuillés  doucement  ,  afin 
que  les  yeux  ne  fe  fanent  pas  fi-tôt. 

Pour  des  pêchers  ,  il  efl  bon  que  les  jets  qu'on  choifit  pour  écuffonner  ,  aient  des  yeux 
doubles  ou  triples  ,  enforte  qu'il  y  paroiffe  un  commencement  de  branches  ,  accompa- 
gné de  feuilles  8c  de  deux  boutons  à  fruit  naiffans.  Pour  tous  les  autres  fruitiers  ,  un  œil 
ir.  j-lc  fuffit. 

Pour  lever  l'écuffon  fur  le  jet  pris  à  l'arbre  dont  on  veut  greffer  ,  on  choifit  fur  ce  jet 
un  endroit  où  il  paroît  un  bon  œil.  Pour  l'en  détacher  ,  on  donne  avec  le  greffoir  ,  dans 
l'écorcc  qui  environne  l'œil  ,  trois  coups  de  coi;tcau  ;  le  premier  en  travers  de  la  branche 
jufqu'au  bois  ,  à  l'épaiffeur  de  deux  écus  au-deflus  de  l'œil  ;  le  fécond  à  un  des  côtes  de  l'œil , 
en  defcend.:nt  jufqu'au-deffous  :  Se  la  troifieme  de  l'autre  côté  ,  de  façon  qu'il  vienne  croi- 
fer  l'autre  un  peu  plus  d'un  demi-pouce  au-dcffous  de  l'œil ,  8c  que  les  trois  traits  forment 
enfemble  une  efpece  de  triangle  dont  la  pointe  cff  en  bas  :  l'œil  ,  qui  eft  dans  cette  enceinte, 
fe  levé  aifément  :  Se  voilà  Vé.ujj'on  qu'on  a  nommé  ainfi  ,  parce  qu'il  a  la  figure  de  récullbn 
d'armcirie.  I!  n'importe  pas  quand  le  greffoir  cmportcroit  un  peu  de  bois  en  enlevant 
l'écorcc  avec  l'œil  :  au  relie  ,  il  ne  fe  détache  aifément  que.  lorfque  la  Ccs'C  y  cit  abon- 
dante. 

On  ne  doit  point  laiffcr  de  bois  à  l'écuffon  ,  parce  qu'il  faut  que  ce  bols  meute  pour  que 
l'ccuffon  s'uniffe  bien  au  fujet. 

Une  av-tre  attention  qu'il  cA  bon  d'avoir  ,  cfl  de  lever  toujours  les  ccuffons  fur  des  bran- 
ches droites  ,  afin  que  les  grcflcs  ne  pouffent  point  de  travers  ,  fur-tout  quand  il  s'agit 
de  greffer  des  inconuuts-chentaux  ,  &.  autres  efpeces  qui  font  fujcttcs  ù  JLttcr  obli- 
qucmeiu. 

III.  Upirntion.  L'ccuffon  étant  levé  ,  Se  ayant  remarqué  s'il  a  fon  germe  ,  on  le  tient , 
fans  le  mouiller  ,  entre  les  Icvrcs  par  le  bout  de  la  queue  qu'on  y  a  lailfé  cxpiis  ,  puis  (ur 
la  tige  du  fujet  qa'oa  veut  écuffonner  s'ilcff  foible ,  ou  fur  une  de  fcs  branthci  t.'ii  cft  gros , 
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on  clîoiiît  un  endroit  bien  uni ,  on  y  fait  deux  inciHons  qui  aient  la  figure  d'un  grand  T.  L'in- 
clfion  d'en  liant  efl  horizontale  ou  en  travers  ,  &  elle  doit  être  d'environ  un  pouce  8c 
demi  ;  la  féconde  eft  perpendiculaire,  ou  de  haut  en  bas  ,  îk  elle  doit  avoir  un  bon  pouce 
de  long. 

C'cfr  fur  cette  grandeur  de  cette  incifion  qu'il  faut  fe  régler  pour  la  grandeur  de  l'écufTon 
qu'on  levé  fur  le  jer. 

2".  Ces  deux  incifions  étnnt  faites  au  fauvageon  ,  on  en  détache  l'écorce  peu-à-peu  avec 
le  coin  du  manche  du  gretibir ,  afin  de  faire  entrer  l'écuflbn  entre  les  deux  incifions  fous; 
l'écorce  de  la  branche  ou  de  la  tige.  On  l'y  introduit  jif^rit  à  petit ,  en  commençant  par 
la  pointe  ;  on  le  fait  dcfccndre  en  coulant  tout  le  long  de  l'incifion  ,  jufqu'à  ce  que  le 
lîaut  de  l'écuflbn  réponde  exaftemcnt  à  l'incifion  horizontale  du  fauvageon  ,  enforte  que 
l'écuiTon  occupe  pleinement  toute  la  place  de  l'incifion  ,  &  que  les  côtés  de  l'écorce  le 
couvrent  enfuite  tout  entier,  hors  l'œil  qui  doit  paroître  dans  fon  entier  pour  refpirer  Se 
croître. 

On  met  ordinairement  àzux  ccuflbns  fur  la  même  tige  ,  un  de  ciiaque  côté  ,  enforte 
que  la  même  ligature  les  puiffe  couvrir  tous  deux  ,  afin  que  fi  l'un  manque  ,  l'autre  y 
fupplée. 

3°.  L'écufTon  ainfj  pofé  ,  on  prend  de  la  filaffe  gros  comme  un  tuyau  de  plume  ,  on  en 
tmit  un  bout  qu'on  pofe  fur  l'œil  ,  &  on  le  fait  croifer  par  derrière  ;  on  prend  l'autre 
bout  de  la  main  droite  ,  on  le  pafle  par-defliis  le  bout  uni  ,  qu'on  tient  court  de  la  main 
j^auche  ,  &  on  le  fait  revenir  au-dcnbus  de  l'œil  fans  le  cacher  :  on  continue  de  tourner 
la  filalfe  tant  que  la  greffe  foit  couverte  ,  en  ferrant  le  haut  un  peu  plus  que  le  bas ,  afin 
que  la  fève  puiffe  monter  plus  facilement  à  l'œil  ;  &  enfin  on  arrête  la  filaflé  derrière  l'é- 
cuflbn par  un  nœud  coulant ,  pour  qu'elle  puilTe  fe  lâcher  à  mefure  que  l'œil  enfle  :  au- 
lieu  de  filafle  ,  on  fe  fert  de  tilleul ,  de  ruban  étroit ,  de  fil  de  laine  ;  mais  la  laine  efl  la 
meilleure  ,  parce  qu'elle  prête  Si  ne  ferre  pas  trop  l'écuflbn  ,  fur-tout  pour  l'amandier  qui 
a  beaucoup  de  fcve. 

4°.  Si  cette  greffe  fe  fait  au  mois  de  Juin  ,  on  coupe  fur-le-champ  ,  comme  je  l'ai  dit, 
le  fauvageon  à  quatre  doigts  de  l'écuffon  ,  afin  que  la  fève  s'y  jette  ,  ne  trouvant  plus 
d'ifiue  ,  S<  que  l'œil  pouffe  au  plus  vire  avant  l'iiiver  ;  d'où  vient  le  nom  de  greffe  à  œil 
fwifjhnt  ou  h  la  l'oujjc  :  au-licu  que  quand  on  écuiTonne  plus  tard  ,  on  laiffe  dormir  l'œil  de 
l'écuifon  jufqu'aprés  l'hiver  ,  parce  qu'il  feroit  trop  en  prife  aux  rigueurs  de  cette  faifon ,  fi 
on  l'entnmoit  par  la  taille. 

'Quand  on  n'a  pas  befoin  d'ctêter  les  arbres  écufîbnnés  ,  ils  pouffent  comme  fi  on  ne  leur 
avoit  rien  fait. 

On  dcflcrre  la  ligature  de  l'écuflbn  fait  à  œil  pouflant ,  au  bout  de  luiit  ou  dix  jours, 
afin  que  la  fève  ait  la  liberté  d'y  monter ,  S<  qu'elle  ne  fe  jette  pas  en  gomme  par 
l'incifion.  On  ne  dégage  l'écUiTon  à  œil  dormant  qu'au  printems ,  parce  qu'il  ne  reprend 
pas  plutôt. 

Il  y  en  a  qui  taillent  l'écufTon  d'une  autre  manière:  ils  mettent  la  pointe  de  la  greflè  en 
haut,  &  coupent  le  bout  large  au-defTous  de  l'œil.  Les  orangers  ,  qui  nous  viennent  de 
Gênes  ,  font  prefque  tous  grctîcs  ainfi. 

IV.  Sujets  G'  terns.  La  grefîe  en  écufTon  eft  le  plus  en  ufage  dans  les  jardins,  parce  que 
c'cfl  la  meilleure  pour  les  coignaflicrs  Se  mûriers  ,  pour  tous  les  arbres  nains  &  pour 
les  fruits  à  noyau  :  elle  efl  d'un  grand  uflige  pour  la  plupart  des  arbres  fruitiers  ,  qui 
ont  le  bois  foible  ou  l'écorce  tendre.  0;i  peut  même  s'en  fervir  pour  d'autres  fujets 
qui  ne  font  point  fruitiers ,  comme  orme  femelle  qu'on  grcfle  fur  le  mâle  ,  le  chêne  fur 
l'ormeau  ,   Sec. 

L'écufTon  à  œil  dormant  vaut  mieux  que  la  greffe  en  fente  fur  les  coignaTùers  84  fur  les 
pruniers  quand  on  y  ente  des  péciicrs ,  t'es  pavies  S;  des  abricots  ;  mais  il  faut  que  ces 
ccuflbns  foient  faits  fur  le  jeune  bois  ,  &  que  le  pied  ne  fbit  pas  trop  gros ,  parce  qu'ils  ont 
plus  de  peine  à  reprendre ,  à  caufe  que  l'écorce  efl  trop  dure  ,  Se  que  la  coupe  efl  plus 
longue  à  fe  recouvrir.  Or  comme  ces  foncs  d'arbres  ne  s'élèvent  pas  ordinairement  en 
haute  tige  ,  8c  qu'ils  font  toujours  deflinés  pour  être  mis  en  cfpalier  ,  ou  tenus  en  buiffons 
nains  ,  5c  par  cette  raifon  qu'ils  doivent  être  branchus  dès  le  pied ,  on  peut ,  en  les  gref- 
fant,  mettre  deux  écufîbns  fur  chaque  tige  ;mais  en  ce  cas  il  faut  prendre  garde  de  ne  ^ pas 
les  placer   tous  deux  d'un  même  côté  ,  l'un  au-dcfl"us  de  l'autre  ,  car  de  cette  forte  ils  s'cn- 
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trenuifent ,  &  venant  à  pouiïer  ,  ils  ne  donnent  pas  une  belle  forme  à  l'arbre  :  c'eft  pour, 
quoi  il  eft  néceffaire  de  les  mettre  de  deux  côtés ,  Se  l'un  plus  haut  que  l'autre  :  lorfqu'ils 
font  pofés  vis-à-vis  l'un  de  l'autre  ,  il  eft  mal-aite  de  recouper  la  tête  de  l'arbre  entre  les 
deux  greâes  ,  8c  la  coupe  a  plus  de  peine  à  fe  recouvrir. 

Il  y  en  a  qui  eftiment  davantage  les  arbres  qui  viennent  d'une  feule  greffe  ,  &  qui  les 
trouvent  plus  beaux  que  les  autres  :  c'eft  pourquoi ,  en  greffant ,  on  ne  doit  mettre  qu'un 
feul  écuflTon  fur  chaque  pied.  Pour  moi  ,  quoique  je  fois  de  leur  fentiment ,  &  que  je 
trouve  les  arbres  ,  qui  n'ont  qu'une  feule  tige  ,  plus  naturels,  Se  par  conféquent  plus  beaux 
que  les  autres ,  particulièrement  ceux  qui  font  en  buiffon  ,  lefquels ,  pour  être  bien  faits  , 
doivent  avoir  la  tige  d'un  pied  de  haut  ;  cependant  je  confeille  de  placer  toujours  deux 
écuffons  fur  chaque  pied  ,  afin  que  l'un  des  deux  reprenant  ,  l'arbre  ne  puifle  manquer  ; 
nais  au'iîl  c'eft  à  condition  de  ne  laiiTcr  pouffer  que  le  meilleur  ,  &  de  rompre  l'autre  au 
commencement  de  la  féconde  année. 

La  grelïe  en  écuffon  à  œil  dormant  doit  fe  faire  dans  le  décours  de  la  lune  de  Juin  ,  de 
Juillet  ou  d'Août  ,  toujours  fur  le  jeune  bois  ,  parce  qu'il  a  plus  de  fève  ,  &  l'écorce  par 
conféquent  plus  tendre  Se  plus  aifée  à  lever.  C'eft  pourquoi  en  plantant  les  coignalîiers  Se 
les  pruniers  ,  il  faut  ,  comme  je  l'ai  dit  ,  les  rogner  à  deux  pouces  de  terre  ,  pour  leur 
faire  pouffer  de  nouveau  bois  ;  mais  ne  les  greffer  que  dans  leur  féconde  année  ,  afin  qu'ils 
foient  plus  forts  :  car  s'ils  font  foibles  ,  la  greffe  ne  pouffe  qu'avec  peine  Se  ne  fait  que 
languir  ;  Se  il  n'y  a  point  de  moyen  plus  affuré  ,  pour  avoir  de  beaux  arbres  ,  que  de  les 
grertér  fur  un  pied  bien  vigoureux. 

Le  tems  propre  pour  greffer  en  écuffon  ,  dépend  de  la  qualité  du  terroir  ,  parce  que  , 
félon  qu'il  eft  hâtif  ou  tardif,  on  doit  y  enter  plutôt  ou  plus  tard  :  car  il  eft  facile  à  juger 
que  dans  les  pays  chauds ,  où  la  fève  commence  de  bonne  heure  ,  elle  y  manque  aufii 
plus  promptement  ;  Se  qu'au-contraire  elle  dure  plus  Icng-tems  dans  les  terres  humides 
où  elle  pouffe  plus  tard.  C'eft  pourquoi  le  Jardinier  ne  doit  pas  toujours  attendre  la  féconde 
fevc  ,  mais  fouvcnt  greffer  dès  la  première  ,  principalement  fur  les  pruniers. 

Il  eft  pourtant  meilleur  de  différer  jufqu'à  la  dernière  pour  enter  les  abricotiers ,  les 
amandiers  Se  les  pêchers  ;  d'autant  que  leur  première  fève  eft  lî  abondante  ,  que  fi  durant 
fa  force  on  entaille  l'écorce  pour  pl.icer  un  écuffon  ,  elle  fort  au-dehors  ,  Se  jette  une 
gomme  à  l'entour  ,  qui  fouvent  l'étouffé  Se  le  fa't  mourir.  On  connoît  qu'un  arbre  rentre 
en  fève  ,  par  le  nouveau  jet  qui  fe  forme  ,  les  feuilles  étant  plus  blanchâtres  que  les 
autres  :  de  plus  ,  en  faifant  une  incifion  à  une  branche  ,  on  voit  fi  l'écorce  fe  fépare 
aifément. 

Pour  éviter  le  mal  que  fait  le  trop  de  fève,  le  Jardinier  doit  être  foigneux  de  defferrer  l'écuf- 
fon  de  bonne-heure  ,  pour  donner  cours  à  la  fcve  ;  mais  le  meilleur  remède  Se  le  plus  affuré 
eft  de  ne  greficr  ces  fortes  d'arbres  qu'à  la  fin  de  leur  féconde  fève  ,  après  qu'elle  a  pafie 
fa  plus  grande  force  ,  comme  en  Août  ou  au  commencement  de  Septembre.  Si  l'on  écuf- 
fonne  plutôt ,  l'écuffon  pouffe  à  la  fève  d'Août  ;  Se  cette  pouffe  ,  étant  fort  tendre  ,  elle 
gelé  l'hiver  Se  meurt. 

Il  faut  lier  les  écuffons  avec  de  la  laine  filée ,  8e  non  pas  avec  de  la  filaffe  ;  parce  qu'au 
printems ,  quand  les  arbres  pouff:nt  Se  qu'ils  prenent  fève  ,  la  filaffe  coupe  l'arbre  ,  à  moins 
qu'on  ne  la  coupe  par  derrière  l'ccuffon  ,  ce  qui  le  fait  fouvcnt  mourir  ,  à  caufe  qu'il  n'a 
pas  encore  affez  de  force  ,  au-lieu  que  la  laine  fe  lâche  à  mcfure  que  l'arbre  groflit ,  cnfortc 
qu'elle  ne  peut  pas  endommager  l'écuffon. 

On  doit  encore  prendre  garde  de  ne  greffer  jamais  en  écuffon  que  p:ir  un  tems  cou- 
vert ,  mais  qui  ne  foit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  ;  car  la  pjuie  le  décolle  ou  le  gâte  , 
&  l'empêche  de  reprendre  ,  Se  l'ardeur  du  fo! :il  le  deffeche  S;  le  brûle.  Pour  garantir 
les  greffes  de  l'un  Se  de  l'autre  ,  il  eft  bon  de  les  couvrir  au(li  -  tôt  de  feuilles  ou  de 
papier. 

Les  pêchers  8e  les  pavics  doivent  toujours  fe  greffer  en  écuffon  fur  le  prunier  de  damas 
noir  ou  de  Hint-julicn  ,  fur  l'abricotier  Se  Air  l'amandier.  Mais,  comme  il  a  été  dit,  l'aman- 
dier ne  reprend  que  irès-rarcment  quand  il  eft  replanté  ;  c'eft  pourquoi  ceux  qui  veulent  y 
greffer  des  pêchers  U  des  pavics  ,  doivent  femcr  des  amandes  en  la  place  où  ils  défirent  les 
confcrvcr  ,  f<   r'y  mettre  que  des  amandes  douces. 

L'amandier  réullit    bien  mieux   que    le  prunier  dans  les  terres   fcchcs  Se  arides  ;  parce 
qu'ayant  peu  de  racines ,  &  piquant  en  fond  ,   il   fc  garantit   do  la  fécjicrcffc  ,   5e  prend 
Tome  II,  K 


13©  LA    NOUVELLE   MAISON  RUSTIQUE. 

peu  de  nourriture  :  il  n'cft  point  fujet  à  rcpoufler  du  pied  quantité  de  rcjettons  comme 
le  prunier  ,  Se  il  ne  mange  pas  tant  la  terre  ;  mais  il  Ce  pafle  ,  &  meurt  bien  plutôt  que 
le  prunier. 

Les  pruniers  peuvent  fe  greffer  fur  d'autres  pruniers  ,  en  écuffon  &  en  fente  ;  mais  la 
greffe  en  fente  vient  beaucoup  plus  promptement  que  l'autre. 

On  peut  enter  en  ccuflbn  les  abricotiers  fur  toutes  fortes  de  pruniers  :  mais  lorfqu'ils 
font  greffes  fur  ceux  qui  rapportent  les  plus  groflcs  prunes  blanches ,  ils  produifent  de  plus 
beau  fruit  ,  d'autant  qu'ils  retiennent  quelque  cliofe  de  leur  nature  ;  8c  par  cette  même  rai- 
fon  ,  quand  ils  font  entes  fur  le  prunier  de  petit  damas  noir  ,  leur  fruit  eff  plus  fec ,  plus 
ferme  &  plus  propre  à  confire. 

Les  cerifiers  &  les  autres  fruits  rouges  peuvent  fe  greffer  en  écuffon  à  œil  dormant  ;  mais 
il  eff  meilleur  &  plus  afluré  de  les  enter  en  écudbn  à  œil  pouffant. 

Pour  avoir  des  poires  plus  greffes  &  plus  excellentes  qu'à  l'ordinaire  ,  il  faut  écuffbnner 
fur  des  jeunes  coignafficrs  des  greffes  d'un  arbre  qui  produife  de  gros  fruits  ,  comme  bon 
clirciien  d'été  ,  virgouleufe  &  autres  arbres  bien  fcveux  ;  Se  fur  les  jeunes  branches  que  ces 
greffes  auront  produites,  enter  à  œil  dormant  quelques  fruits  des  meilleures  efpec^s  ,  comme 
bon  chrcten  d'hiver  ,   ambrette  ,  faiiu-germnin  ,  S^c. 

Une  autre  expérience  très-utile  ,  eil  d'écuflbnncr  fur  les  branches  des  poiriers  en  place  , 
qui  ont  de  beaux  Se  gros  jets ,  d'autres  fruits  curieux  de  la  même  fève  îk  de  la  même  faifon  : 
il  y  a  plaifir  à  en  écuffbnner  principalement  fur  la  virgouleufe  la  plus  belle  Se  la  plus  forte 
do  nos  fèves  ;  les  fruits  qu'elle  continuera  de  donner  gros  Si  beaux  au  bas  de  l'arbre  ,  n'en 
feront  que  plus  à  l'abri  des  vents  ;  &  les  écuffbns  d'en  haut  en  donneront  fouvcnt  dès  la 
"cconde  année  :  au-licu  que  de  greffer  en  pépinière  ,  il  y  faut  du  moins  trois  ans  à  l'arbre 
Jour  fe  former  ,  £c  encore  autant  avant  de  rapporter  après  qu'on  l'a  mis  en  place. 


i 
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Gre^c  en  couronne  ,  eu  entre  le  bois  &  lécorce. 


Elle  fe  fait  entre  le  bois  Se  l'écorce  ,  fur  des  fujets  qui  ont  au  moins  trois  à  quatre  pouces 
de   diamètre  ,  foit  vieux  troncs  ,  grofics   braiiclies  ou  fauvageons. 

On  la  préfore  à  celle  qui  fe  fait  en  fente  ,  parce  qu'elle  cff  plus  aifée  Se  plus  sûre  ;  du 
moins  elle  ne  fatigue  point  le  fujet ,  comme  fait  la  greffe  en  fente  ,  où  l'on  donne  une 
fecourte  terrible  à  l'arbre  par  l'incinon  violente  qu'il  y  faut  faire. 

Pour  greffer  en  couronne  ,  on  prend  fes  greffés  d'un  bon  demi-pouce  de  groffeur  ,  qui 
aient  dans  leur  longueur  quatre  ou  cinq  bons  yeux  Se  on  les  taille  en  pied  de  biche  par 
le  gros  bout,  cnforte  que  l'entaille  ait  près  d'un  bon  pouce  de  longueur. 

J'our  appliquer  ces  greffés  ,  on  choilit  fur  la  tige  ou  fur  la  branche  qu'on  veut  couronner, 
un  endroit  uni  8<  fans  nœuds  ;  là  on  la  coupe  à  plat ,  mais  en  panchant ,  Se  on  y  fait , 
entre  les  bois  Se  l'écorce,  une  incifîon  avec  la  pointe  d'un  couteau  :  on  achevé  d'ouvrir 
cette  incifion  ,  c'cff-à-dire  ,  de  féparer  l'écorce  d'avec  le  bois ,  avec  un  petit  coin  de  bois 
dur  ,  fait  exprès ,  en  donnant  à  propos  quelques  petits  coups  de  maillet  fur  le  coin  , 
pour  faire  l'ouverture  fans  endommager  l'écorce  ;  puis  on  y  introduit  la  greffé  ,  on  l'aff'Lire 
en  la  liant  avec  de  l'oficr  ,  Se  enfin  on  emmaillote  le  haut  de  la  tige  comme  à  la  greffe 
en  fente. 

On  y  met  le  nombre  de  greffes  que  le  fujet  peut  porter  ;  cinq  ,  fix  ,  huit,  fuivant  fa  grof- 
four  Se  fon  âge  ,  Se  on  les  arrange  à  trois  pouces  Se  demi  de  difiance  l'un  de  l'autre  ,  ce  qui 
forme  une  efpece  de  couronne  ;  d'où  vient  le  nom  de  gr>ij[je  en  couronne. 

On  la  fait  dans  le  même  tcms  que  celle  en  fente  ,  Se  fi  l'on  veut ,  au  commencement  de 
Mai.  Elle  n'eft  en  ufage  que  pour  les  gros  fruits  à  pépins  ,  Se  non  pour  les  fruits  à  noyau, 
ni  pour  les  fujets  qui  n'ont  pas  la  force  de  ferrer  puiiïamraent  leurs  greffes. 

Greffe  à  emporte-pièce. 

Cette  forte  de  greffe  eft  affez  bonne  pour  les  gros  arbres  qu'on  ne  peut  fendre  fans  les 
altérer  beaucoup. 

Pour  la  faire  ,  on  taille  la  greffe:  à-peu-près  comme  pour  la  fente  ,  Se  dans  la  même  fai- 
fon ;  puis  avec  un  cifeau  de  Menuifier  ,  on  fait  dans  l'écorce  Se  dans  le  bois  d'une  tige 
éîronçonnée ,    une  entaille    longue    Se    large  à  proportion  de   la  groffeur    de   la  greffé  , 
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afin  qu'elle  y  foit  enchaflee  bien  jiifte.  On  l'y  fait  entrer  avec  un  peu  de  peine  ;  enfuitc 
on  lie  ,  avec  de  bon  ofier  ,  la  tête  greffée  ,  &  on  remraaiUote  en  faifant  autant  de  poupées 
qu'on  entaille  de  greffes  fur  l'arbre. 

En  greffant  de  la  forte  ,  on  obfervera  de  ne  pas  étêter  ces  arbres  trop  court  ,  ni  trop  près 
de  la  tige ,  parce  qu'ils  ont  trop  de  peine  à  fe  recouvrir  ,  Si  qu'étant  ainfi  navrés  ,  ils 
meurent  très-fouvent. 

li  faut  aulîi  laifler  .quelques  petites  branches  par  quelques  endroits  au  haut  de  l'arbre  fans 
les  couper  ,  pour  recevoir  une  partie  de  la  fève  ;  car  lorfqu'elle  vient  à  monter,  &.  qu'au- 
lieu  de  rencontrer  à  l'ordinaire  de  grofles  branches  pour  fe  répandre  ,  elle  ne  trouve  que 
de  petites  greffes  trop  foibles  pour  la  recevoir  toute  entière  ,  elle  fe  fuffoque  par  fcn  abon- 
dance ,  &  les  fait  mourir- 
Mais  auffi ,  après  que  les  greffes  font  reprifes ,  Se  qu'elles  auront  bien  pouffé,  il  faudra, 
au  mois  de  Mars  de  l'année  fuivante  ,  achever  d'ôter  entièrement  toutes  les  branches  que 
l'on  aura  laiffées  ,  &  les  couper  tour  proche  le  tronc  de  l'arbre  ,  afin  qu'elles  le  recouvrent 
plus  aifément. 

Quand  ces  gros  arbres  ont  l'écorce  trop  dure  Se  le  bois  revêciie  pour  être  entés  ,  il  efi: 
ir.eilleur  de  les  ércter  un  peu  haut ,  pour  leur  faire  pouffer  du  jeune  bois  Se  de  nouvelles 
branches  fur  lefquelles  on  pourra  greffer  dans  la  troifieme  année.  IMais  comme  on  ne  peut 
enter  ces  gros  arbres  que  fort  haut  &  au  bout  des  branches  ,  on  doit  être  foigneux  de 
garnir  les  greffes  de  quelques  branchages  ,  aufiî-tôt  qu'elles  viennent  à  pouffer  5  car  leur 
jet  eflfi  tendre  &  fi  chargé  de  feuilles  ,  que,  durant  les  deux  premières  années,  elles  font 
irès-aifées  à  rompre  au  moindre  vent.  Ces  branchages  fervent  aulîî  à  empêcher  que  les  oifeaux 
ne  fe  mettent  fur  les  greftès ,  &  ne  les  gâtent. 

Quelques-uns  fe  fervent  encore  d'une  autre  façon'  de  greffer  toute  extraordinaire  :  ils 
}  t  un  bout  de  branche  longue  de  trois  doigts  du  fruit  dont  ils  veulent  greffer  ,  ils 

1  ^  .  '.t  ce  plat.  Se  au  mois  de  Mars  ou  d'Avril  ,  lorfque  les  arbres  font  en  fève ,  ayant 
fait  une  inciflon  en  croix  dans  l'cccrce  du  fauvageon  ,  ils  y  pofent  la  greffe  Se  la  relient 
avec  de  la  fîlaffe  en  forme  d'écuffon  ;  ce  qui  réuflit  rarement. 

Greffe  en  fiute. 

Elle  n'cft  propre  que  pour  les  figuiers ,  châtaigniers ,  marroniers  8c  autres  fujets  fort 
fcveux  ;  îk  c'cfl  la  plus  difficile  de  toutes  les  greffes  ,  parce  qu'il  faut  dépouiller  circu- 
laire- ■  n  rameau  de  fa  propre  écorce  ,  pour  en  revêtir  un  fauvageon  qu'on  a  aupara- 
vant ^  ;e  lui-mcme  :  c'eil  pourquoi  cette  forte  de  greffe  ne  fe  fait  qu'en  pleine  fève  au 
mois  de  Mai. 

Pour  cela  ,  1°.  on  choifit  un  beau  jet  chargé  de  gros  yeux  bien  difpofés  ;  on  mefureavec 
un  fil  s'il  eft  bien  jullc  de  la  groffeur  de  la  branche  fur  laquelle  on  veut  l'enter. 

2".  Cela  étant,  on  coupe,  avec  la  fcrpettc  ou  le  greffoir,  l'écorce  du  rameau  en  haut  , 
en  bas  circulairement ,  en  laiffjut  entre  les  deux  coupes  la  longueur  de  deux  ou  trois 
travers  rie  doigt  ;  c'eft  cette  écorce  qu'on  doit  enlever  en  forme  d'un  chalumeau  ,  pour  la 
tranfpJanter  fur  le  fauvageon  ,  Se  la  lui  faire  adapter  avec  tous  les  yeux  qui  s'y  rencontrent. 
C'eff  pourquoi  il  eft  néceffaire  de  les  laiffer  tous  fans  en  cborgner  aucuns  ,  parce  qu'il  y 
en  a  toujours  quelques-uns  qui  manquent  :  il  ne  faut  même  en  arracher  aucunes  feuilles , 
à  caufe  que  cela  y  feroit  des  ouvertures  par  où  la  fève  fe  diffiperoit. 

4°.  Après  avoir  ainfi  coupé  l'écorce  de  la  greffe  qu'on  veut  enter  ,  on  la  laifTe  en  Ai  place  , 
pendant  qu'on  va  cccrcer  ,  de  la  même  manière,  le  fujet  furlcquc^l  on  veut  la  mettre; 
enfuiie  on  tire  l'écorce  de  deffus  la  greffe ,  en  la  tournant  doucement  par  fon  plus  petit 
bout ,  &  on  l'infcre  fur  le  fujet  dépouillé  ,  en  la  pouffant  doucement  avec  les  deux  doigts  , 
jufqu'à  ce  qu'elle  joigne  l'écorce  du  fujet  greffé. 

Greffe   en,  approche. 

Elle  n'cfl  pratiquablc  qu'entre  les  arbres  voifins  ,  Se  elle  n'cfl  en  ufagc  que  pour  les 
r  bi  citronniers,    8<  autres  arbriffcaux  de  jardins:  on  s'en  fcrt  pourtant  quclque- 

»  ,  r  des  poiriers  8c  pommiers.  Elle  fc  fait  en  pleine  fcvc  ,  fur  la  fin  de  Mai  ,  ou 
au  commencement  de  la  fcvc  d'Août, 
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On  coupe  le  faiivng^on  en  tête  ,  &  il  doit  être  de  la  grolTeur  d'un  bon  doigt  :  on  y  fait 
une  entaille  dans  laquelle  on  applique  le  rameau  dont  on  veut  avoir  de  l'cfpece.  On 
coupe  un  peu  de  bois  Se  d'ecorce  des  deux  côtes ,  &  on  fait  entrer  la  branche  dans  le 
milieu  de  l'entaille  ,  puis  on  bouche  promptemciu  l'ouverture  ,  de  peur  que  la  fève  des 
deux  arbres  approches  ne  fe  dcfleche  ;  84  on  lait  comme  à  la  greffe  en  fente  une  poupée 
de  bauge  bien  ajuftée  &  bien  lice  avec  de  l'ofier  ,   pour  l'aflurer   contre   les   vents. 

On  ne  fevre  ,  c'eft-à-dire  ,  on  ne  fcpare  le  fauvageon  greffe  d'avec  l'arbre  approché  ,  qu'à 
la  fin  d'Août  ,  en  le  coupant  avec  la  ferpette  tout  près  &  au-deffbus  de  l'endroit  où 
la  greffe  eft  entrée  dans  l'entaille. 

Il  faut  être  attentif  à  ne  jamais  pénétrer  jufqu'à  la  moelle  du  fauvageon  ,  foit  en  faifant 
l'entaille  ,  foit  en  coupant   des  deux    côtés  la  brandie    qu'on  veut   approcher. 

Au  refle  ,  cette  forte  de  greffe  eff  hafardeufe  ;  c'efl:  pourquoi  on  fe  fert  plutôt  de  celle 
de  l'écuffbn.  La  différence  de  ces  deux  manières  de  greffer  ,  confifte  en  ce  que  la  bran- 
che de  l'arbre  doit  être  jeune  de  deux  ou  trois  ans ,  pour  y  pouvoir  greffer  en  écuflbn  ; 
au-lieu  que  l'arbre  ou  arbrifleau  doit  être  fort  Se  un  peu  âgé  pour  greffer  en  approche. 

Culture  des  Arbres  greffes, 

I.cs  pépinières  étant  bien  greffées ,  doivent  être  cultivées  différemment  ,  félon  la  nature 
des   arbres  qu'on  y  veut  élever. 

I.  Pour  bien  gouverner  celles  qui  font  en  fente  Se  deffinées  pour  les  arbres  à  haute  tige  , 
comme  poiriers ,  pommiers,  pruniers  Se  autres,  il  faut  avoir  foin  d'ébourgeonner  la  greftie 
?.ulîi-tôt  qu'elle  commence  à  poufler  ,  enforte  qu'il  ne  demeure  qu'un  bourgeon  pour  s'éle- 
ver en  une  feule  tige  ;  mais  après  cela  on  doit  la  laifier  poufler  avec  toute  liberté  ,  fans 
lui  rien  ôter  ,  parce  que  le  jet  cft  alors  fi  tendre  S;  fi  délicat  ,  qu'on  ne  peut  couper  la 
moindre  branche  ,  fans  altérer  beaucoup  la  fève  ,  &  faire  tort  à  la  tiga  ,  qui  en  eil  plus 
long-tems  à  grofiîr. 

Par  cette  même  raifon  ,  ceux  qui  fe  prefl*ent  d'émonder  leurs  pépinières  en  ôtant  trop  tôt 
leurs  branches  ,  les  retardent  Se  les  patent  ;  car  les  greffes  ,  au-lieu  de  groffir  8t  de  fe 
fortifier  du  pied  à  mefure  qu'elles  croiffcnt ,  quand  elles  font  élaguées  elles  montent  tout- 
d'un-coup;  8c  ne  pouvant  plus  fe  foutenir  ,  on  eff  obligé  de  les  appuyer  avec  des  bâtons, 
ce  qui  les  corrompt  S:  empêche  une  bonne  partie  du  plant  de  la  pépinière  de  profiter. 

C'ert  pourquoi  il  cft  néccff'i^iie  d'attendre  jufqu'à  la  troifieme  année  ,  avant  de  com- 
mencer à  éplucher  les  greffes  ;  Si  encore  dans  ce  commencement  ,  on  doit  fe  contenter 
de  tordre  au  mois  d'Avril  avec  la  main  à  trois  ou  quatre  pouces  proche  le  tronc  ,  &  juf- 
qu'à deux  ou  trois  pieds  de  haut ,  les  branches  qu'on  veut  ôter  ,  afin  feulement  d'en  arrêter 
la  fève  ,  &  l'empêcher  de  quitter  la  tige  pour  fe  confommer  dans  les  branches  inutiles  :  mais 
il  faut  au  mois  d'Avril  de  l'année  fuivante  ,  &  en  nouvelle  lune  ,  achever  d'ôter  ces  branches , 
oc  les  couper  le  plus  près  de  la  tige  qu'il  fe  peut  ,  afin  qu'elle  fe  recouvre  plus  promptement , 
ik  qu'il  ne  s'y  fafle  point  de  nœud.  On  doit  de  cette  forte ,  &  d'année  en  année  ,  continuer 
à  ôter  toutes  les  branches  inutiles  des  arbres  ,  félon  leur  force  ,  pour  les  élever  8<  conduire 
leur  tige  jufqu'à  (ix  ou  fcpi  pieds  de  hauteur ,  qu'il  faut  les  arrêter  au  mois  de  Mars  en 
décours  ,  pour  les  faire  fortifier  du  pied  Se  former  leur  tête  ;  car  un  bel  arbre  à  plein  vent 
doit  avoir  fix  à  fept  pieds  de  tige  ;  ceux  à  demi-tige  fe  gouvernent  comme  les  autres  dî 
leur  efpece  ,  excepté  qu'on  ne  leur  laiflè  acquérir  que  deux  à  trois  pieds  de  tige. 

Ceux  qui  feront  curieux  d'avoir  des  pommiers  d'une  belle  tige  &  bien  droite ,  doivent , 
pour  enter  leurs  pépinières  ,  prendre  les  greffes  fur  de  jeunes  pommiers  de  fureau  ,  qui  portent 
de  grofles  pommes  aigres  ;  d'autant  que  ces  greffes  pouffent  dès  la  première  année  un  jec 
droit  de  fx  à  fept  pieds  de  haut,  Se  augmentent  plus  en  un  an  que  les  autres  en  deux  ,  8t 
ainli  font  en  quatre  ans  des  arbres  fort  gros  Se  bons  à  lever  pour  mettre  en  place  ,  fur  lef- 
qucls  deux  ans  après  on  peut  greffer  les  cfpeces  de  bonnes  pommes  que  l'on  délire  avoir. 

II.  Pour  les  pépinières  greffées  en  écufl"on  à  œil  dormant  ,  Si  dont  les  arbres  font  deftinés 
pour  être  plantés  en  efpalier  ou  en  builTons  nains  ,  il  faut  les  élever  autrement  ;  car  on  ne 
doit  point  rogner  le  fauvageon  greffe  qu'après  l'hiver  ,  quand  l'écuflbn  eff:  repris  8c  qu'il  cft 
prêt  à  pcuffer  ;  encore  faut-il  obferver  de  ne  le  point  couper  qu'à  trois  doigts  au-deff'us  de  la 
greffe  ,  afin  de  ne  la  point  altérer  ;  S<  par  cette  même  raifon  ,  de  faire  toujours  la  coupe 
en-dehors  ,   mais  api  es  on  doit  laifler  poufler  l'ccuflbn  fans  y  toucher,  fi  non  que  file  jet 


III.  Part.  Liv.  III.  Chap.  II.   Greffes   &  Bâtanlicre.  135 

s'élève  avec  trop  de  vigueur  fans  faire  des  branches  ,  il  eft  nécciïaire  de  l'arrêter  à  demi-pied 
de  haut ,  en  le  pinçant  avec  les  doigts  ,  pour  l'obliger  de  fe  fortifier  &  d'en  pouffer  proche 
du  pied  ,  puifque  c'eft  la  beauté  des  arbres  plantés  en  efpalier  ou  en  buiflbn  ,  d'être  bien 
garnis   de  branches  dès   le   pied. 

Les  pêchers  &  les  abricotiers  ne  veulent  pourtant  pas  qu'on  les  arrête  ainfi  ,  d'autant  qu'ils 
ne  pouffent  pas  du  vieux  bois  :  aufli  doit-on  les  planter  dès  la  première  année  après  leur 
poufle  ,  finon  ils  ne  font  rien. 

III.  Les  poiriers  greffés  fur  les  coignaffiers  ne  peuvent  être  bons  à  replanter  qu'après  leur 
féconde  ,  troifieme  ou  quatrième  année  ,  &  lorfqu'ils  font  bien  recouverts.  Mais  les  pêchers 
&  les  pavies  ,  quand  ils  font  forts  &  qu'ils  ont  bien  poufle  ,  font  meilleurs  à  lever  après 
leur  première  année  ,  qu'après  qu'ils  ont  deux  ou  trois  feuilles  ,  parce  que  ,  comme  ces  arbres 
viennent  fort  promptement ,  ils  font  aufîl ,  plutôt  que  les  autres  ,  propres  à  être  replantés  ; 
outre  qu'ayant  le  bois  fort  jcc  ,  ils  repouiîent  mieux  lorfqu'ils  font  jeunes  &  qu'ils  ont 
l'écorcc  tendre. 

C'eil  encore  pour  cette  raifon  qu'on  doit  être  foigneux  ,  en  les  replantant ,  de  leur  couper 
le  chicot  ,  qui  ert  au-deflus  de  la  greôe  ,  &  de  l'emmailloter  avec  de  la  glaife  ou  de  la 
terre  argilleufe  détrempée   &  mêlée  de  foin  ,   d'autant   qu'il  s'en  recouvre   plus  aifément- 

Avec  ces  attentions  ,  il  n'y  a  qu'à  tenir  la  pépinière  bien  labourée  &  bien  fardée  ,  S« 
laifler  agir  la  nature. 

Article     II, 

De  la  Bâtardicre. 

Ayant  ainfî  élevé  les  entes  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  alTez  fortes  pour  être  tranfplantées  ^ 
il  faut  commencer  à  faire  au  mois  de  Novembre  la  bâtardiere.  Ordinairement  trois  ans  après 
qu'elles  ont  été  greffées ,  elles  font  aflez  fortes  pour  qu'on  les  tranfplanre  à  demeure  ou 
en  bâtardiere. 

Une  bâtardiere  eft  un  lieu  (  coin  du  jardin  ou  autre  )  où  l'en  a  tranfplanté  des  arbres  de 
la  pépinière  tout  greffés ,  qu'on  réferve  pour  l'occàfion.  Par-là  on  dégage  &  on  abonnit  la 
pépinière  ;  on  fe  fait  un  fonds  de  réferve  où  l'on  trouve  toujours  des  arbres  élevés  de 
toutes  figures  &  grandeurs  ;  &  par-là  un  efpalier ,  un  plant  de  buiffons ,  un  verger  mê- 
me eft  tout-d'un-ccup  regarni  :  ce  qui  eft  d'autarit  meilleur  ,  qu'un  arbre  ,  replanté  plu- 
fieurs  fois  ,  eft  beaucoup  plus  franc  que  quand  on  le  plante  à  demeure  au  fortir  de  la 
pépinière. 

Les  arbres  rcftent  fort  bien  dans  la  bâtardiere  jufqu'à  dix  ou  douze  ans  :  ils  n'en  croiflent 
&  ne  multiplient  pas  moins  dans  les  nouveaux  endroits  où  on  les  tranfplanté  5  &  il  fuffit 
qu'ils  y  donnent  des  marques  qu'ils  ont  repris ,  pour  que  dans  la  fuite  ils  pouflcnt  à  fouhait. 
On  en  voit  même  y  donner  de  fort  beau  fruit  dès  la  première  année. 

On  doit  mettre  les  arbres  dans  la  bâtardiere  ;  favoir  ,  ceux  de  haute  tige  ,  à  fix  ou  fc|)t 
pieds  de  diftance  l'un  de  l'autre  ,  &  les  nains  à  quatre  pieds  ;  le  tout  fur  des  alignemcns 
tirés  au  cordeau  ,  avec  un  peu  de  terreau  dans  chaque  trou  :  8i  pour  l'ordre  ,  on  doit  fc- 
parer  les  fruits  à  noyau  d'avec  les  arbres  à  pépins. 

Au  rcfte  ,  il  faut  dans  cj  litu  de  paflagc  les  labourer  8t  tailler  tous ,  comme  s'ils  étoicnt 
à  demeure. 

Des  Arbres  en  mannequin. 

On  en  élevé  ainfi  pour  les  conduire  avec  facilité  ,  84  regarnir  facilement  les  lieux 
Tuidcs. 

On  les  gouverne  comme  en  pleine  terre  ;  Se  fi  on  les  acheté  ,  il  faut  être  sûr  de  l'cfpece, 
&  prendre  garde  s'ils  font  bien  figurés  &  bien  taillés. 

On  les  plante  par  rang  dans  un  coin  du  jardin  à  l'ombre  ,  afin  d'en  avoir  de  tout 
prêts  à  mettre  en  la  place  de  ceux  qui  n'auront  pas  repris ,  ou  qui  auront  manqué  après 
quelqu:  pouffe. 

Il  faut  pour  cela  avo'.r  de  ces  mannequins  longs  ,  d;ins  Icfqucls  on  apporte  la  marc^ 
à  la  halle  :  ils  coûtent  un  fol  pièce  j  8c  s'ils  font  trop  longs  ,  on  les  coupe  par  la  moitiô 
pour  en  faire  deux ,  en  mettant  au  plus  large  uii  fond  de  faulc  ou  de  gros  oller. 
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On  les  place  en  terre  ;  on  y  met  quatre  doigts  c!e  bonne  terre  au  fond  ;  puis  la  tige  St 
les  racines  de  l'arbre  étant  taillées  ,  comme  pour  planter  à  demeure  ,  on  le  met  dans  le 
milieu  du  mannequin  ,  on  y  arrange  les  racines  ,  &  on  le  couvre  de  bonne  terre. 

Il  tait  fa  pouiîs  dans  le  mannequin  ,  comme  s'il  étoit  en  buiiïbn  ou  en  efpalier.  Quand 
on  en  a  befoin  ,  on  découvre  la  terre  ,  qui  eft  autour  du  mannequin  ,  avec  la  bêche  ou 
la  houlette  ,  en  ménageant  les  nouvelles  racines  :  on  creufe  jufques  par-deflbus  le  fond 
du  panier  fans  l'ébranler  ,  le  tout  par  un  tems  fombre  &  bas  ,  Se  on  enlevé  l'arbre  avec 
fa  petite  maifon ,  pour  le  mettre  dans  le  nouveau  trou  qu'on  lui  a  préparé  auparavant  : 
on  le  couvre  de  bonne  terre  ,  St  il  achevé  fa  poufle  ,  par  où  l'on  gagne  une  bonne  an- 
née. Avant  d'enlever  le  mannequin  de  fa  première  place  ,  on  doit  l'arrofer  pour  que 
la  terre  fe  tlennne  en  maile ,  Si  en  faire  autant  après  qu'il  aura  été  tranfplanté  ,  pour 
faire  approcher  la  terre  voifine  du  panier.  Dans  ce  nouveau  gîte  ,  il  faut  encore  couvrir 
au  commencement  les  arbres  de  quelques  paillalTons.  Les  mannequins  de  pèclicrs ,  qu'on 
defline  en  efpalier  ,  doivent  être  tenus  un  peu  panchés ,  pour  qu'ils  en  prennent  la 
figure. 

On  peut  avoir  de  toutes  fortes  d'arbres  en  mannequin  ,  même  de  haute  tige  ,  mais 
en  ce  cas  les  mannequins  doivent  être  faits  exprès  ,  Se  avoir  au  moins  deux  pieds  de 
diamètre. 

CHAPITREIIL 

Terres  ,  Figures  ^  Expofitions  &  Treillages  propres  aux  Arbr-cs  fruitiers. 

POuR  qu'un  jardin  réuffifTe  ,  ce  n'eft  pas  affez  que  la  terre  en  foit  noirâtre  ,  fablonneufe  , 
grafie  Se  meuble  ;  qu'elle  n'ait  ni  mauvaife  odeur  ni  mauvais  goût  ,  &  qu'elle  foit  de 
trois  pieds  de  profondeur  ;  ni  qu'on  emploie  les  vallées  en  plantes  potagères ,  Se  les 
mi-côtes  en  plants  :   il  faut  encore  connoître  quelle  forte  de  plant  la  terre  demande. 

Quelle  forte  de  terre  convient  à  chaque  efpece  d'Arbre  fruitier. 

On  doit ,  avant  toutes  chofes ,  obferver  la  qualité  de  fa  terre  ,  îk  connoître  fi  elle  efl 
forte  ou  légère  ,  trop  feche  ou  trop  humide  ,  douce  ou  pierreufe  ;  i°.  pour  la  corriger  de 
fon  défaut  par  des  amendemens  convenables  ;  2°.  pour  y  planter  les  efpeces  d'arbres  qui 
y  font   propres  :  car  ce  feroit  travailler  inutilement  ,  que  de  vouloir  forcer  la  nature. 

I.  Les  poiriers  8c  pommiers ,  même  ceux  de  paraJis  ,  Se  les  pruniers  ,  s'accommodent 
afTez  bien  de  toutes  fortes  de  terres  feches  ou  humides ,  pourvu  qu'elles  aient  trois  pieds 
de  profondeur.  Celles  qui  font  naturellement  froides  8c  humides  font  pourtant  funcites  au 
bon-chrétien  8c  à  la  bergamote. 

IL  Pour  dire  quelque  choie  de  plus  particulier  fur  les  terroirs  convenables  aux  fruits 
à  pépins  ,  il  faut  obferver  que  les  poiriers  francs  veulent  une  terre  douce  &  qui  ait  un 
grand  fond  ;  car  leurs  racines  pivotent  8c  cherchent  toujours  le  fond  de  la  terre  :  nu(îl-tôt 
qu'ils  rencontrent  le  tuf  ou  la  glaife ,  ils  deviennent  jaunâtres,  ils  fcchent  par  le  faîte,  81 
ils  diminuent  au-lieu  d'augmenter.  Les  poires  caflantes  fur-tout  veulent  un  terroir  gras  81 
humide  :  les  poires  fondantes  s'accommodent  mieux  des  terres  feches. 

Comme  les  racines  des  pommiers  ne  vont  point  en  fond  ,  Se  qu'elles  courent  feulement  à 
fleur  de  terre  ,  ils  n'ont  pas  befoin  d'avoir  une  terre  d'une  fi  grande  profondeur,  mais  aufîî 
il  faut  qu'elle  foit  forte  ,  afin  qu'ils  y  trouvent  beaucoup  de  nourriture  ,  Se  qu'elle  foit  fraîche  , 
pour  que  leurs  racines  y  courent  plus  aifément. 

Ce  n'eft  pas  que  les  pommiers  ne  puiffent  venir  dans  les  terres  fiiblonneufes ,  S<  y  rappor- 
ter de  fort  bon  fruit  ;  mais  comme  ils  y  trouvent  moins  de  nourriture  ,  ils  ne  peuvent  pas 
y  pouffer  tant  de  branches  ,  ni  devenir  fi  puiffans. 

III.  Les  coignaflîers  fe  plaifent  dans  la  terre  douce  8<  un  peu  fraîche  ;  leurs  racines  déli- 
c.ites  s'y  étendent  fans  peine  ,  y  ramafl"ent  beaucoup  de  nourriture  ;  8c  comme  elles  n'en- 
foncent que  peu  en  terre  ,  il  leur  fuffit  de  rencontrer  un  bon  fonds  de  deux  ou  trois  pieds 
de  hauteur.  Ils  jauniflent  bien  vite  dans  les  terres  feches. 
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Ils  poufient  quantité  de  bois ,  &  fe  maintiennent  très-verds  dans  les  terres  fortes  &  liu- 
mides  ;  mais  les  fruits  entés  defllis  font  âpres  Se  ne  prennent  point  de  couleur ,  particulière- 
ment ceux  d'hiver ,  comme  le  bon-chrétien  :  au-contraire  ,  les  coignaffiers  plantés  enterre 
feche  ,  graveleufe  &  légère  ,  ne  pouffent  pas  tant  de  bois  ;  mais  leur  fruit  eft  meilleur, 
plus  coloré  &  plus  délicat. 

Il  eft  aifé  de  connoître  la  caufe  de  cette  différence,  fi  l'on  fait  réflexion  que  la  beauté  & 
la  vigueur  des  arbres  dépendent  de  celles  de  leurs  racines  ;  &  que  félon  qu'elles  fe  plaifcnt 
dans  une  terre  ou  qu'elles  y  fouffrent ,  il  faut  de  néeeffité  que  les  arbres  y  faffent  mer- 
veilles ou  y  languiffent ,  puifqu'ils  tirent  toute  leur  nourriture  de  leurs  racines.  C'eft  pour- 
quoi lorfqu'on  voit  un  arbre  ou  jaunir  ou  diminuer  ,  on  peut  affurer  que  fa  racine  eft 
malade. 

Or  les  racines  ne  peuveut  fouffrir  que  par  trop  d'humidité  ou  de  froideur  ,  ou  par  trop 
de  féchereffe  ,  d'autant  que  l'une  &  l'autre  de  ces  deux  extrémités  détruifent  le  tem- 
pérament requis   à  la  terre  pour  la  nourriture  des  plants. 

L^au  ,  par  fa  froideur  ,  chaffe  la  chaleur  qui  anime  la  terre ,  &  la  rend  morte  &  inca- 
pable de  pioduire.  Elle  fait  arrêter  la  fève  ,  Se  fouffrir  par  conféquent  les  arbres.  En  effet, 
nous  voyons  que  les  pluies  froides,  étant  trop  fréquentes  en  été  ,  font  jaunir  les  arbres 
les  plus  verds.  Mais  auffi  la  trop  grande  chaleur  caufe  le  mê;Tie  effet;  car  elle  deffeche 
trop  la  terre  ,  Se  di'.îipe  toute  l'humeur  qui  nourrit  les  racines.  C'eff  pourquoi ,  comme 
le  foleil  pénètre  plus  aifément  les  terres  feches  8c  arides ,  il  cR  facile  de  juger  que  les  ar- 
bres y  doivent  jaunir  &  s'y  altérer  plutôt  que  dans  les  terres  fortes ,  qui  fe  défendent  mieux 
de  la  chaleur. 

Par  cette  même  raifon  ,  les  fruits  doivent  erre  délicats  &  colorés  dans  les  terres  feclies  ; 
&  au-contraire  très-âpres  Se  très-grofliers,  fans  couleur  8c  fi.ms  goût  ,  dans  les  terres 
froides  8c  humides  ;  d'autant  que  c'eff  le  foleil  qui ,  par  ui  chaleur  ,  difîipe  le  ffoid  8c  l'hu- 
meur groHiere  de  la  terre,  8<  qui  la  rend  plus  fubtile  Se  plus  douce  :  c'eft  pourquoi , 
dans  les  terres  où  il  pénètre  davantage  ,  les  arbres  n'y  trouvent  que  peu  d'humeur  ,  Se  n'};" 
pouffent  par  conféquent  que  peu  de  bois  ;  mais  auffi  la  fève ,  qu'ils  en  tirent ,  étant  bien 
préparée  8e  très-délicate,  rend  leurs  fruits  d'une  chair  douce,  d'une  peau  déliée  qui  fe 
colore  bien  mieux  ,  8e  les  fait  mûrir  plutôt  ;  au-lieu  qu'au-conrraire  ,  le  foleil  ,  ne  pou- 
vant pénétrer  dans  les  terres  fortes ,  les  arbres  s'y  nourriffent  d'une  humeur  groflicre  , 
qui  fait  leurs  fruits  rudes ,  âpres  Se  plus  longs  à  mûrir  ;  S;  comme  ceux  d'hiver  font  plus 
long-tems  fur  les  arbres  ,  Se  ont  befoin  d'une  plus  grande  chaleur  pour  mûrir ,  ils  reffen- 
tent  auffi  davantage  l'àpreté  de  la  terre  qui  les   a  nourris. 

L'expérience  confirme  cette  vérité,  en  ce  que  nous  voyons  que  pendant  les  année? 
froides  Se  pluvicufes ,  les  fruits  n'ont  ni  goût  ni  beauté,  principalement  dans  les  terres  fortes 
Se  hu.mides. 

I V.  Après  ce  difcours  établi  fur  la  raifon  Se  confirmé  par  i'expérience  ,  il  eil  faciic  de 
connoitre  quelle  cft  la  terre  propre  à   cliaque  forte  de  fruits. 

Le  prunier  vient  fort  bien  dans  les  terres  feches  8e  pierreufes ,  parce  que  fa  racine  eff 
forte   :x  vigcurcufe. 

Les  pjch:r<>  fc  plaifcnt  auflî  dans  les  terres  légères  ;  ils  font  très-fujets  à  la  gomme  dans 
les  terres  fortes. 

L'amandier  de  même  ,  d'autant  qu'il  ne  demande  que  peu  de  nourriture. 

Les  cerilîcrs  Se  les  aunes  fruits  rouges  réulllffcnt  bien  dans  la  terre  douce  Se  fablonneufe, 
parce  que  leurs  racines  font  délicates ,  8<  qu'elles  courent  à  fleur  de  terre. 

Quoique  les  pruniers  ,  les  mcriliers  8e  les  cerifu?rs  de  pied  ,  aiment  les  terres  légères  Se 
douces  ,  ils  s'accommodent  encore  bien  dos  ^r^ffes. 

V.  Il  faut  obfcrvcr  la  même  chofe  pour  les  greffes  :  ainfi  un  poirier  franc  ne  pouffera 
que  du  bois ,  ou  nt:  fera  que  languir  dans  une  terre  chaude  où  un  poirrior  fur  coignallier 
auroii  réuffi  à  fouhait  :  de  même  ,  un  pêcher  greffé  fur  amandier  fera  parfaitement  bien 
dans  une  terre  légère,  ou  plus  chaude  que  froide;  8e  un  pécher  fur  prunier  y  périroit , 
parce  que  Ja  '*  '1  prunier,  pour  nourrir  le  pêcher,  qui  pouffe  beaucoup  en  bois ,  veut 
une  terre  fuL  .j  ,  au-contraire  de  l'amandier. 

En  bonne  terre,  il  faut  planter  les  pccliers  gr>:ffés  fur  pruniers,  8e  en  mauvaifc  terre, 
on  doit  les  pl.mtcr  greTï'és  fur  amandiers.  La  raifon  de  cette  di:l'crencc  eft,  que  le  prunier 
ne  pique  pa>  en  fond  ,  il  ne  fait  que  tracer    entre  deux  terres  8e   prend   tout  de   la  fu- 
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perîîcie  ;  ce  qui  fait  que  les  pêches  en  font  meilleures  &  plus  greffes  :  l'amandier  poufTd 
plus_  en  bois  &  ne  nourrit  pas  fi  bien  fon  fruit  ;  il  pique  plus  en  fond ,  &  tire  l'amertume 
du  fond  des  terres  ,  qu'il  communique  à  fon  fruit  :  c'cft  pourquoi  les  pêchers  greflcs  fur 
amandiers   viennent  mieux  dans  les   mauvaifes  terres  que  ceux   grcft<is  fur  pruniers. 

VI.  Il  s'enfuit  de  ce  que  j'ai  dit  ci-dcffus  ,  que  les  fruits  ont  plus  de  goût  dans  les 
terres  fcches;  8c  en  récompenfc  ,  les  arbres  font  plus  vigoureux  dans  les  terres  fortes  : 
la  plupart  des  fruits,  comme  bon  chrétien  d'hiver,  peiit-oin,  lanfac  ,  épine,  y  font 
infipidcs  &  fouvent  pierreux  ,  fur-tout  en  buiflbns. 

l,cs  arbres  à  plein  vent,  qui  durent  trente  ans  furies  hauteurs  &  dans  les  plaines,  n'en 
durent  que  dix  dans  les  vallées  :  ils  réufliffent  pourtant  mieux  dans  les  vallons ,  pourvu 
qu'ils  ne  foicnt  pas  trop  humides ,  parce  qu'ils  ne  font  pas  fi  battus  des  vents  ,  &  que 
la  terre  y  cft  meilleure ,  à  caufe  que  la  graifie  de   tout  le   pays  y   defcend  avec  les  pluies. 

Figures  quon  donne  aux  Arbres  fruitiers.  • 

Elles  fe  rédulfent  à  quatre:  &  on  les  plante,  i°.  à  haute  tige  ou  en  plein  vent;  2".  en 
efp:ilicr  ;  3°.  en  contre-efpalier  ou  en  haie  d'appui ,  vis-à-vis  les  efpaliers ,  fur  le  bord  du 
quarrc  ;  4°.    en   buiflbns. 

I.  Les  hautes  tiges  fervent  pour  les  vergers  Se  pour  les  champs,  8c  peu  pour  les  jar- 
dins ,  d  ce  n'efl  dans  les  grands ,  où  l'on  met  quelques  arbres  de  tige  au  milieu  des 
quarres ,  un  dans   chaque  ,  ou   fur    le  bord  des   grandes   allées  de  traverfe. 

Certains  fruits  ne  réuililient  guère  qu'en  plein  vent  :  tels  font  les  francatus  ,  les  ram- 
faours ,  les  reinettes  ,  les  callevilles  ,  apis ,  fenouillets ,  courtpendus ,  Se  généralement  tous 
les  pommiers  ;  les  fruits  de  médiocre  grofleur  ,  fur-tout  ceux  qui  ont  de  la  difpofition  à 
être  pâteux  8c  infipides ,  comme  pctit-oin,  fucré-verd  ,  épine,  louife-bonne  ,  lanfac  ,  Sec. 
D'autres  réunifient  afiez  bien,  de  quelque  manière  qu'on  les  mette;  comme  roufielet , 
cuifie-madame  ,  blanquette  ,  robine  ,  l'cchaflcrie  ,  faint-gcrmain  ,  ambrctte  ,  martin-fcc,  8cc. 
En  général  ,  les  fruits  à  pépins  ,  de  môme  que  les  fruits  rouges  ,  font  bien  en  tige  ;  parce 
qu'ils  ne  Iiaîficnt  pas  le  grand  air.  Entre  les  pruniers ,  les  pavies  noires ,  mirabelle  ,  fainte- 
cntherinc  Se  diaprée  ,  réunifient  aufii  en  plein  vent  ,  de  même  que  les  amandiers  ,  azeroliers 
8c  mûriers. 

Au  rcftc  ,  les  arbres  de  tige  ne  demandent  que  d'être  un  peu  foigncs  dans  leurs  pre- 
mières années,  feulement  pour  former  une  belle  tête;  car  au  furplus  ils  ne  s'accommodent 
point  de  la   difcipline  auftere   des  jardins. 

Les  fruits  ,  qui  viennent  en  plein  vent ,  ont  plus  de  goût  que  ceux  des  efpaliers  8c 
des  buifi"ons. 

II.  Les  efpaliers  font  des  arbr;s  ou  de  ùeml-tige  ,  ou  nains  ,  qu'on  étend  en  forme  d'é- 
ventail contre  un  mur  de  m.açonneric  ,  Se  quelquefois  de  fimplc  bauge  ou  de  planches. 
Il  doit  avoir  au  moins  fcpt  pieds  de  hauteur  ;  Se  pour  le  bien  garnir ,  Se  profiter  de  toutes 
les  places,  fans  rien  perdre  de  la  réflexion  qui  s'y  fiit  du  foleil  le  père  des  plantes,  on 
met  alternativement  des  demi-tiges  Se  des  nains  :  il  faut  qu'ils  foient  bas  de  tige,  garnis 
dès  le  pied  ;  qu'ils  aient  les  branches  partagées  également  des  deux  côtés  fans  fe  croifer  ; 
qu'ils  foient  bien  ouverts  en  forme  d'éventail;  Se  qu'il  y  ait,  s'il  fe^peut,  une  branche  à 
bois  entre-deux  à  fruits.  Pour  cela  ,  il  eft  bon  de  les  tailler  à  propos  dès  leur  première  jeunelfe. 

On  doit  obfervcr  pour  les  fruits  qui  fe  plaifent  en  demi-tige  ,  ce  que  je  viens  de  dire 
de  ceux  à  haute  tige.  Ce  font  principalement  les  coignafliers  qui  peuplent  les  efpaliers  8c 
les  buiflbns. 

C'cft  aux  efpaliers  qu'on  cfl:  redevable  de  la  quantité  Se  de  la  bonté  des  fruits  que 
nous  avons ,  parce  que  les  fruitiers  y  jouifient  doublement  de  la  chaleur  du  foleil  qui 
s'y  réfléchit.  Se  qu'ils  font  à  l'abri  de  prefque  toutes  les  injures  de  l'air;  les  fruits  y 
mûriflcnt  plus  vite  ,  &  ont  plus  de  relief  qu'en  buifl'on  ;  8e  il  n'y  a  rien  de  plus  beau 
que  de  voir  dans  des  jardins,  bien  tenus,  des  murailles  toutes  couvertes  de  fruitiers, 
où  les  brandies  étendues  avec  ordre  ,  font  toutes  couvertes  de  feuilles  Se  chargées  de 
ces  fruits  admirables  ,  dont  la  grofleur  ,  la  faveur  Se  le  coloris  fatisfont  également  le 
goût  8c  les  yeux.  Les  efpaliers  viennent  bien  plus  vite  que  les  hautes  tiges  ;  8c  s'ils  fe 
ruinent  en   peu  d'années  ,  c'eit  parce  qu'ils  font  mal  entretenus. 

La  bergamote ,  le  bon-chrcticn  ,  le  petit  nvafcat ,  les  pêches  (  fur-  tout  les  avant-pêches , 

les 
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les  pêches  de  Troyes ,  les  madeleines  blanches  &  les  violettes  tardives  )  ,  les  abricots  , 
les  figues  ,  quantité  de  poiriers  ,  même  quelques  pommiers  ,  le  perdrigon  violet  ,  l'im- 
pératrice ,  &  quelques  autres  prunes  ,  qui  font  fujettes  à  tomber  au  moindre  vent,  font 
des  fruits   dont  on   garnit  les   efpaliers. 

III.  Les  contre-effLiliers  ont  cède  d'être  de  mode  pendant  quelque  tems,  &  ils  n'étoient 
plus  en  ufage  que  dans  les  jardins  de  ceux  qui  vouloient  ou  ménager  un  petit  terrein 
que  les  buiffons  empliroient  trop  ,  ou  former  des  paliflades  &  des  allées  de  verdure  ,  en 
oppofant  une  haie  d'appui  aux  efpaliers.  Mais  on  trouve  aujourd'hui  que  ces  contre-efpa- 
liers  font  plus  propres  &  plus  commodes:  ils  n'occupent  point  tant  de  terrein  ;  ils  portent 
du  fruit  également  des  deux  côtés  ,  &  ils  laiflent  les  plates-bandes  Se  toutes  les  vues  du 
jardin  libres  ;  ce  que  le  buiflbn  ne  fait  point. 

IV.  Cependant  le  buijjon  demande  moins  de  foins  ,  il  charge  davantage  ,  nourrit  & 
mûrit  mieux  fon  fruit  que  le  contre-efpalier  ,  &  il  n'efl  pas  fujet  aux  tiges  autant 
que  l'efpalier. 

Quoi  qu'il  en  foit,  il  faut  qu'un  buiflbn  foit  1°.  bas  de  tige  :  pour  cela,  en  le  plan- 
tant, on  ne  lui  iaifle  que  neuf  pouces  hors  de  terre,  enforte  que  fes  branches  fortent 
de  trois  pouces  d'en-haut  ,  8c  que  les  fix  autres  foient  pour  la  lige  ,  ce  qui  fait  afl'ez 
d'efpace  pour  labourer  &  farder  :  2°.  qu'il  foit  rond  de  tous  fens ,  car  c'eft  cette  rondeur 
qui  fait  fa  beauté  &  fa  bonté  :  pour  le  conferver  ,  on  le  taille  à  melure  qu'il  croît  , 
afin  qu'il  s'étende  plus  en  largeur  qu'en  hauteur  :  3°.  qu'il  foit  ouvert  du  milieu  ,  &  qu'il 
monte  un  peu  en  pente  fans  être  trop  évafé  ,  afin  que  ,  n'occupant  pas  de  terrein  inutile  , 
l'air  Se  le  foleil  puifTent  y  pénétrer  ,  pour  colorer  Si  mûrir  le  fruit  facilement  &  égale- 
ment :  c'eft  pourquoi  la  tête  de  l'arbre  doit  faire  la  figure  d'une  coupe  ;  pour  cela  on 
ouvre  un  peu  les  branches  ,  &  on  les  étend  fur  les  côtés  :  4°.  qu'il  foit  garni  de  toutes 
parts  ,  mais  également   Si  fans  confufion. 

Le  bon-chrétien,  les  bergamotes,  les  beurrés,  la  virgouleufe  ,  l'ambrette  ,  l'échafTerie, 
le  colmar  ,  8c  quelques  pommiers,  comme  -einettes  ,  callevilles  8c  apis,  font  les  fruits 
qu'on  met  d'ordinaire  en  buiflbns  :  le  pécher  fait  un  grand  Se  vilain  buiflbn ,  il  eft  même 
très-fujet    à  la  coulure  ;    c'eft   pourquoi   on  n'en  met   guère   qu'en  efpalier. 

Dans  les  petits  jardins  ,  on  met  peu  de  buiffons  5c  peu  de  pruniers  ,  cerifiers  8c  poi- 
riers fur  franc  ,  à  moins  qu'on  ne  les  ait  greffés  fur  du  pommier  de  paradis  ,  qui  fait  des 
buiflbns  fi  petits  ,  qu'ils  n'embarrafl"ent  point.  Ceux  qui  n'ont  qu'un  petit  jnrdin  ,  peuvent 
multiplier  Icirs  fruits  en  en  mettant  deux  bonnes  fortes  de  faifon  différente  fur  un  même 
pied  d'arbre  ;  comme  un  bon-chrétien  avec  urt  beurré ,  de  même  des  pommes ,  pêches  8c 
prunesw 

Expofition  &  ufage  des  quatre  murs  du  Jardin. 

Pour  bien  difpofcr  les  plants  dans  un  jardin  ,  on  doit  confidérer  la  qualité  du  fonds , 
l'cxpcftion  au  foleil  8c  aux  vents.  La  maturité  Se  le  fort  des  fruits  dépendent  de  ces 
t  ois  chofes. 

l.  Après  ce  que  j'ai  d"t  ci-deflus  ,  on  jugera  facilement  qu'il  faut  mettre  les  fruits 
délicats  8e  pleins  d'eau  dans  les  terres  les  plus  douces  Se  les  plus  feclies  ;  8e  les  gros 
fruits ,  comme  poires  8e  pom.mes  ,  dans  celles  qui  font  plus  fortes  Se  plus  fraîclies  ,  parce 
que  les  premiers  veulent  être  nourris  de  fécherefi*e  pour  être  délicats  Se  avoir  bon  goût  ; 
&e  les  autres ,  ayant  bcfoin  d'une  plus  grande  nourriture  ,  demandent  une  terre  plus  forte 
8«   plus  humide, 

_Kn  général  ,  tous  les  fruits  à  noyau  font  plus  délicats  que  ceux  à  pépins  ;  il  vaut  donc 
mieux  les  planter  dans  la  terre  la  plus  fcche  Se  la  plus  douce.  On  doit  même  obfcr/er 
qu'entre  les  fruits  à  noyau  ,  les  uns  font  plus  délicats  que  les  autres  ;  8c  qu'entre  les 
Itujts  à  pépins,  les  uns  font  fccs  Se  les  autres  pleins  d'eau.  Se  qu'ainfi  ils  doivent  être 
pljniés  dans  la  terre  plus  ou  moins  feciie  ,  félon  leurs  d'.rtcrcnjcs  qualités.  C'cd  jjourquoi 
il  faut  placer  les  efpcccs  de  poires  fort  pleines  d'eau  ,  comme  le  bon-chcticn  d'hiver ,  le 
beurre  ,  l;i  bergamote  ,  Se  les  autres  poires  beurrées  dans  les  terres  les  plus  dcllechécs  : 
&  les  poircî  qui  font  fort  feches ,  comme  l'amadote ,  Se  les  autres  de  pareille  nature  , 
dans  les  terres  les  plus  humides ,  parce  que  cette  forte  de  qualité  de  terre  corrige  le  défaut 
cor.irairc  du  fruit. 

C'eft  p.ir  ccttL'  raifon  que  les  mêmes  fruits  font  meilleurs  dans  un  jardin  qu'en  l'autre  j 
l'orne   IL  S 
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que  les  poires  de  bon-chrctien  ont  la  chair  plus  délicate  ,  8c  le  goût  plus  relevé  dans  les 
terres  feches  ,  &  que  l'amadote  n'y  eft  pas  fi  bonne  ,  venant  trop  feche  &  trop  pier- 
reufc  :  au-contrairc  ,  elle  elt  excellente  dans  les  terres  humides,  où  le  bon-chrctien  ne 
prend  ni  couleur  ni  goût,  à  caufe  de  la  trop  grande  humidité,  qui  rend  la  chair  plus 
rude  &   plus   groflicre. 

II.  1,'afpeft  du  foleil  eft  à  cbferver  ,   principalement  pour  les  efpalicrs. 

Quoique  l'expofition  du  midi  foit  la  meilleure  ,  que  celle  du  levant  ne  lui  foît  que 
d'un  peu  inférieure  ,  que  celle  ilu  couchant  foit  la  médiocre  ,&  celle  du  feptentrion  la  mau- 
vaife  ;  cependant  elles  ont  toutes  leur  utilité  ,  pouvu  qu'il  y  ait  deux  heures  de  foleil  par  jour. 

1°.  Le  levant  eft  la  meilleure  expofuion  pour  les  pêches ,  pavies  &  abricots  ;  ils  y 
chargent  davantage ,  &  viennent  ordinairement  gros  ,  meilleurs  &  plus  colorés.  I,a 
marquife  ,  la  virgoulcufe  ,  bergamote  d'automne,  faint- germain  ,  le  bon-chrétien  d'hiver  , 
le  colmar  ,  le  petit  mufcat  ,  Se  les  autres  poires  hâtives  8c  délicates  ,  réufliflent  aufli 
très-bien  à  cette  expofition  ,  parce  qu'ils  y  ont  une  chaleur  douce  qui  croît  8c  les  pénètre 
infenf.blement. 

2°.  Le  midi  eft  la  vraie  place  des  mufcats ,  des  chafl'elas  Se  des  figuiers  :  on  tient  les  tiges 
de  cinq  pieds  de  haut  ,  pour  placer  entre-deux  des   poiriers  8c  des  pêchers  nains. 

Les  pêchers  ne  réufliflent  à  cette  expofition  que  dans  les  climats  plus  froids  que  chauds  ; 
parce  qu'autrement  ce  fruit  n'aura  pas  le  tcms  de  mûrir  8c  de  fe  pcrfoftionner  ,  8c  il  fera 
lûjet    à  g cr fer  8c  à  tomber;  ou   bien  les  pêches  feront  feches,  pâteufes  8c  fans  goût. 

Quant  aux  poiriers ,  le  bon-chrétien  ,  la  bergamote  ,  8c  toutes  les  efpeces  qui  font 
pleines  d'eau ,  y  font  merveilles  ,  à  caufe  qu'il  leur  faut  beaucoup  de  chaleur  pour  bien 
mûrir  8c  avoir  bon  goût. 

3".  Le  couchant  eft  pour  les  pruniers,  pour  les  pommiers,  pour  les  marquifes ,  vir- 
goulcufes ,  bergamotes ,  faint-gcrmain  ,  8c  autres  poiriers  ,  qui  ne  font  ni  hâtifs ,  ni  dé- 
licats ;  8c  pour  quelques  abricotiers ,  qui  y  mûriflcnt  tard  8c  prennent  peu  de  couleur  , 
cnforte  qu'ils  font  plus  propres  à  confire  8c  ne  chargent  guère  :  le  bon-chrétien  8c  la  ber- 
gamote ne  mûriflcnt  à  cette  expofition  que  dans  les  terroirs  chauds.  On  peut  encore 
mettre  quelques  pêchers  au  couchant  dans  les  terres  douces  8c  tempérées  en  chaleur  ;  car 
dans  celles  qui  font  plus  chaudes  ,  ce  fruit  délicat  qui  conferve  tout  le  matin  la  fraîcheur 
de  la  nuit ,  brûlera  plutôt  qu'il  ne  mûrira  au  prompt  pafl"age  du  foleil ,  qui  vient  le  vifiter 
tout-d'un-coup  :  mais  quand  le  foleil  y  donne  depuis  midi  ,  les  pêches  8c  les  abricots  y 
font  merveilles. 

La  meilleure  place  pour  les  figuiers ,   eft  le  coin  d'entre  le  levant  8c  le  midi. 

4^.  L'afpeft  du  nord  ,  fur- tout  quancl  il  a  un  peu  de  foleil ,  eft  bon  dans  les  climats  plus 
chauds  que  froids  ,  pour  les  poires  robuftes ,  même  d'été  ;  pour  les  prunes ,  principale- 
ment pour  celles  de  Monfienr  ;  pour  les  abricots ,  les  neffles  ,  les  framboifcs  8c  le  verjus  : 
les  fruits  y  font  plus  tardifs  ,  &  ont  moins  de  couleur  8c  de  goût  qu'aux  belles  expofi- 
tions  5   mais  ils  font  ordinairement  plus  gros  8c  on  en  mange  plus  tard. 

III.  Dans  les  grands  plants  ,  il  faut  encore  remarquer  l'expofition  des  vents.  On  les  craint , 
ou  pour  la  gelée  au  printems  ,  quand  les  arbres  font  en  fleur  ,  ou  pour  les  fruits  pendant 
l'automne. 

C'eft  pourquoi  comme  les  cerifcs  ,  les  prunes  8c  les  autres  fruits  à  noyau  fleuriflcnt 
de  bonne-heure  ,  8c  font  plus  fujets  à  la  gelée  ,  on  doit  les  planter  à  l'abri  des  vents  du 
feptentrion  8c  de  galerne  ,  parce  que  les  vents  du  midi  n'étant  ordinairement  violens  qu'en 
automne  ,   ils  ne  peuvent  pas  incommoder  ces  premiers  fruits. 

Au-contraire  ,  comme  les  pommiers  8c  les  poiriers  pouflcnt  leurs  tleurs  plus  tard  ,  Se  qu'ils 
réfiftcnt  mieux  à  la  gelée  ,  fi  on  ne  peut  pas  ,  en  les  plantant  ,  les  mettre  à  couvert  des 
vents  de  galerne  8c  de  midi  ,  il  faut  du  moins  les  i)lacer  à  l'abri  de  ceux  du  midi  ,  pour 
tonferver  leur  fruit  qui   ne  fe  cueille  qu'en  automne. 

Au  relie  ,  voytj  ce    que  j'ai  dit  ci-defl'us  des  cxpofitions ,  pa.^e  3  8c  fuivantes. 

IV.  Les  arbres  expofés  au  nord  jettent  moins  de  bois  que  ceux  des  autres  expofitions  j 
c'eft  pourquoi  on  les  plante   plus   drus. 

On  doit  planter  des  arbres  de  mêmes  fruits  à  difterens  foleils  :  1°.  pour  en  avoir  plus 
long-tems,  fuivant  leurs  difterens  degrés  de  maturité  :  2°.  pour  en  avoir  sûrement,  parce 
que  dans  le  tems  de  la  fleur ,  il  s'élève  des  vents  froids ,  tantôt  d'un  côté ,  tantôt  de  l'au- 
tre  ,  qui  brouiflfent  les  fleurs  &c  perdent  le  fruit. 
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-  •  Le  choix  des  efpeces  dépend  du  goût  du  Maître  ,  de  même  que  le  nombre  qui  en  peut 
entrer  dans  un  jardin  ,  fe  règle  fur  l'efpace  qu'on  laifle  entre  chaque  pied  ,  comme  je 
l'expliquerai  en  parlant  de  la  manière  de  planter.  Je  dirai  feulement  ici  que  dans  un  jardin 
qui  a  cent  loifes  de  tour  en  murailles  ,  on  peut  élever  à  merveille  quatre-vingt  bons  ar- 
bres en  efpalier  ;  favoir  ,  quatre  fortes  de  raifms  ,  deux  figuiers  blancs  Si  ronds  ,  quatre  ce- 
rifters ,  un  hàtif  &  trois  ordinaires  ,  fix  pruniers  ,  deux  pavies ,  deux  brugnons ,  quatorze 
pêchers ,  trente  poiriers  Se  douze  pommiers. 

On  peut  avoir  outre  cela  ,  dans  ce  même  jardin  ,  quantité  d'arbres  qu'on  choint  félon 
fon  goût ,  &  qu'on  met  ou  en  buiffbn  le  long  des  quarrés  Se  dans  les  quarrés  mém^es  ou  en 
contre-efpalier  ,  5c  quelques-uns  de  tige  ;  par-là  on  multiplie  tous  les  genres  Se  toutes  les 
efpeces  de  fruits  :  on  y  peut  m.ettre  auiîl  des  raifins  ,  des  grofeilliers  ,  des  framboiuers 
des  amandiers  ,  des  azeroliers ,  des  épines-blanches  ,  8cc.  L'économie  confifte  fur-tout  à 
avoir  bien  du  fruit  d'hiver.  Le  vrai  moyen  d'avoir  de  beaux  ,  grands  Se  bons  plants ,  c'efl  de 
faire  des  jardins  coupés  de  murs  ,  ou  de  multiplier  les  contre-efpaliers ,  com.me  je  l'ai  dit 
au  commencement  de  ce  Livre. 

Treillages  &  autres  PaliJJades  d'Efpalier. 

Avant  que  d'en  venir  au  choix  Se  au  plant  de  nos  fruitiers ,  il  faut  leur  garnir  les  murs  , 
8c  voir  les  différentes  manières  de   palifler. 

I.  Celle  qui  fe  fait  avec  des  clous  Se  de  petits  morceaux  de  cuir  de  mouton  ou  de  cha- 
mois ,  ou  de  lifiere  de  drap  qui  entourent  la  branche  ,  eft  la  plus  ancienne  ,  la  plus  natu- 
relle ,  la  plus  propre  Se  la  plus  belle  de  toutes  :  mais  elle  efl  la  plus  longue  de  beaucoup  , 
&  demande  plus  de  foin  :  Se  elle  a  cette  incommodité  que  fouvent  les  perce-oreilles 
fe  cachent  dans  les  morceaux^  de  cuir  ou  de  drap  ;  elle  ne  fe  peut  guère  pratiquer  que 
fur  les  murailles  recrépies  de  plâtre  ,  parce  que  le  clou  ne  tient  point  fur  les  autres ,  à  moins 
qu'on  ne  mette  des  chevilles  de  bois  dans  les  joints  des  pierres  pour  y  ficher  de  petits 
clous. 

Les  arbres  palifTés  de  cette  manière  font  mieux  étendus  ,  couchés  plus  proprement  Se 
font  une  tapifferie  de  verdure  fort  agréable  :  cette  façon  eft  commode  en  ce  qu'on  con- 
duit les  branches  mieux  ,  avec  plus  de  facilité  ,  Se  fans  les  contraindre.  Elle  eft  néan- 
moins meilleure  pour  les  poiriers  que  pour  les  pêchers  ,  parce  que  les  poiriers  ayant  la 
queue  longue,  fe  détachent  Se  s'éloignent  davantage  de  la  muraille,  enforte  qu'elles  mû- 
riflent  fort  bien  ;  mais  le  fruit  des  pêchers  ,  des  pavies  Se  des  abricotiers  eft  attaché  de  lî 
près  à  la  branche  ,  Se  demeure  tellement  collé  contre  le  mur ,  qu'il  ne  peut  pas  mûrir 
également  de  tous  côtés. 

Les  lifiercs  de  drap  font  meilleures  que  celles  de  cuir  ;  car  la  pluie  ne  les  fait  point 
rétrécir.  Fn  paliiïant  de  cette  forte  ,  il  faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  ferrer  la  bran- 
che avec  la  liHere  ,  Se  d'attacher  le  clou  au-deflbus  ;  car  ,  comme  la  branche  s'élève 
naturellement  8c  tire  toujours  en  haut ,  elle  fe  meurtrit  lorfqu'eile  rencontre  le  clou  au- 
deflus. 

On  doit  toujours  crépir  les  murs  des  efpaliers  de  plâtre  ,  de  mortier  ou  de  bauge  , 
afin  d'empêcher  que  les  rats  ,  mulots ,  limaçons  Se  autres  infeftes  ,  ne  fe  nichent  dans  les 
trous  de   la  murai. le  ,   pour  être  plus  à  portée  du  fruit. 

1 1.  Dans  le  dernier  ficelé  ,  on  a  trouvé  l'invention  de  faire  fcellcr  dans  les  murailles  des 
os  de  pieds  de  moutons  pour  y  paiificr  des  arbres.  Cette  manière  n'eft  pas  Ci  belle  que 
celle  qui  fe  fait  avec  le  clou  ,  d'autant  que  ces  os  paroilTent  touj  urs  entre  les  feuilles. 
F.llc  n'eft  pas  non  plus  commode  ,  parce  que  les  os  ne  fe  trouvant  pas  ordinairement 
placés  fort  à  propos  ,   il   faut  fouvent  forcer  les  branches   pour  les  y  attacher. 

Ceux  qui  veulent  s'en  fervir  ,  doivent  les  faire  fcellcr  de  forte  qu'ils  ne  débordent  la 
muraille  que  d'un  bon  pouce  ,  Se  qu'ils  foient  cfpacés  de  quatre  ou  cinq  pouces  les  uns 
des  autres  ,  afin  qu'étant  fort  proches  ils  fe  trouvent  à  propos  pour  y  attacher  les  bran- 
ches fans  les  contraindre. 

Cette  façon  de  palificr  a  cet  avantage  qu'elle  dure  long-tcms  ,  Se  qu'elle  n'eft  pas  de  dé- 
penfc  à  entretenir  ,  puifqu'il  ne  faut  que  du  jonc  en  cié  ,  Se  de  petits  oficrs  en  hiver  pour 
lier  les  branches. 

Sz 
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Dans  les  pays  où  les  os  de  moutons  font  rares  8c  difficiles  à  amafTer  ,  on  ne  peut  les 
mettre  qu'à  deux  pieds  les  uns  des  autres  ,  8c  y  attacher  de  petites  baguettes  en  forme 
de  treille  ,  pour  y  palilTer  deflus  ;  mais  en  ce  cas  il  eft  nécelljire  qu'ils  débordent  la  mu- 
raille de  deux  bons  pouces  ,   afm  de  pouvoir  plus  facilement   lier  les  baguettes. 

III.  La  manière  de  paliffer  fur  les  treilles  de  bois  rond  ,  n'efl  pas  fi  propre  ni  (i  agréa- 
ble que  les  autres ,  8c  eft  de  plus  grande  dépenfe.  Elle  a  pourtant  l'avantage  que  les  fruits 
y  mûriflent  bien  ;  car  n'étant  jamais  collés  contre  la  muraille  à  caufe  de  l'épaiffeur  de 
la  treille  ,  ils  iouiffeni  mieux  de  la  chaleur  8c  de  l'air  qui  paflent  aifement  derrière  les 
branches. 

Il  eft  néceffaire  de  renouveller  fouvent  ces  fortes  de  palifTades ,  fi  elles  ne  font  faites  d'un 
bois  fort  ,  comme  chêne  ,  châtaignier  8c  frêne.  En  faifant  ces  treilles ,  on  doit  ôter  avec 
foin  toute  l'écorce  des  perches  avant  de  les  mettre  en  œuvre  ;  elles  en  durent  davantage  ; 
&  les  perce-oreilles  ,  les  chenilles  8c  les  autres  petites  bêtes  qui  gâtent  les  fleurs  8c  les  fruits , 
ne  peuvent  pas   s'y  cacher. 

IV.  La  meilleure  invention  de  toutes  ,  8c  celle  qui  eft  la  plus  commode  ,  qui  dure  le 
plus  S;  qui  eft  de  moindre  entretien  ,  eft  de  faire  des  treilles  d'cchalas  de  quartier.  Ces 
fortes  de  treilles  coûtent  beaucoup  d'abord  ;  mais  elles  font  les  meilleures  8c  de  moindre 
dépenfe  ,   parce   qu'elles    durent  long  tems  ,  8c   qu'elles  font  aifées  à  entretenir. 

Pour  les  faire  ,  on  commence  par  fceller  dans  le  mur  des  crochets  de  fer  en  ligne  droite  , 
ù  trois  pieds  de  diftance  l'un  de  l'autre  ,  8c  qui  fortent  de  deux  pouces  hors  du  mur  ,  pour 
pofjr  Se  foutenir  les  treilles.  Enfuite  ayant  acheté  la  quantité  d'échalas  néceffaire  pour  garnir 
les  murs  (  je  fuppofe  qu'on  les  a  choifis  de  bon  chêne  fans  aubier  ,  8c  qu'on  les  a  fait  préparer 
par  l'Ouvrier  ,  fans  les  aftbiblir  ,  les  laifi'ant  d'un  bon  pouce  de  quarré  ,  8c  longs  de  neuf  ou 
dix  pieds ,  fuivant  la  hauteur  de  la  muraille  )  ,  on  les  pofe  fur  les  crochets  ,  S<  on  les  efpace 
de  fept  à  huit  pouces  ,  les  mailles  ayant  plus  de  grâce  en  quarré  long  qu'en  quarré  parfait  ; 
après  quoi  on  les  lie  avec  du  fil-de-fcr  ou  du  laiton  ,  dont  on  rabat  la  pointe  ,  de  peur 
qu'elle  ne  blefll;  la  main  quand  on  vient  à  paliiTer  ,  &c  on  continue  ainfi  le  long  des  murs , 
en  laKfant  au  moins  un  pouce  d'cfpace  entre  l'échalas  8c  le  mur  ,  pour  pouvoir  pafler  le  fil-dc- 
fer.  Il  eft  indifférent  que  les  montans  fur  leiquels  les  échalas  portent  ,  foient  d'une  ou 
de  deux  pièces  ,  pourvu  qu'elles  foient  bien  entaillées  Se  bien  liées  8c  de  bon  bois  de  fente. 
Dans  les  encoignures  de  murailles  ,  il  ne  faut  qu'un  fcul  montmt  pour  le  treillage  des  deux 
murs.  L'adrefle  de  celui  qui  le  fait  ,  eft  de  n.ettre  fon  bois  bien  à  plomb  ,  8c  que  toutes 
les   mailles  foient  égales. 

On  fait  aulVi  de  ces  treillages  bas  8c  en  haies  d'appui  dans  des  quarrcs  de  potagers  8c  de 
vergers ,  fur-tout  pour  la  vigne. 

Quelques-uns ,  pour  faire  leurs  p-illfi'ades  plus  propres ,  font  fcler  du  bois  de  deux  pouces 
en  quarré  ,  8c  le  font  entailler  Se  allcmblcr  par  un  Menuificr  en  forme  de  chaffis  ;  mais  ces 
treilles  durent  moins  que  celles  de  bois  de  fente  ,  parce  que  le  bois  fcié  fe  mouline  8c  pourrit 
promptement. 

Pour  les  contre-efpaliers  ,  on  les  conduit  fans  façon  avec  de  forts  échalas  ;  ou  bien  on  leur 
fait  une  clôture  de  bons  pieux  tenus  fermes  par  de  petites  perches  attachées  en  travers  avec  de 
l'ofier,  ou  entaillées  dans  les  pieux  mêmes  ;  là-dc(îus  on  paliiTe  les  arbres  :  quand  ils  font 
grands  ,   ils  fc   tiennent  affez   d'eux-m;.-mes. 

On  peint  les  treillages  de  bois ,  d'abord  d'une  couche  de  blanc  de  ccrufe  ,  Se  quand  elle 
eft  fechc,  d'une  autre  couche  de  verd  de  montagne  :  ils  en  foat  bien  plus  propres  Se  durent 
beaucoup  plus. 

V.  Treillage  de  fil-de-fer.  Il  eft  moins  agréable  à  la  vue  que  les  échalas  ;  mais  il  coûte  deux 
tiers  moins  8c  dure  bien  davantage  ;  8c  l'expérience  apprend  qu'on  ne  doit  pas  craindre  que 
le  fer  écorche  les  branches. 

Pour  le  faire  fur  un  mur  haut ,  par  exemple  ,  de  neuf  pieds ,  on  y  fait  fceller  tro's  rangs 
de  crochets  de  trois  ])ieds  en  trois  pieds  fur  la  hauteur  ,  les  crochets  éloignés  l'un  de 
l'autre  de  deux  pieds  fur  la  largeur  du  mur  ,  Se  le  rang  d'en  bas  à  huit  pouces  de  terre  ; 
enfuite  on  pofe  fur  chaque  rangée  des  échalas  qu'on  aflemblc  par  le  bout ,  8c  on  les  attache 
aux  crochets  avec  du  fil-de-fer  ;  puis,  de  fix  loifes  en  fix  toifes ,  on  attache  à  un  crochet 
un  échalas  de  la  hauteur  du  mur  ;  Se  fur  ces  échalas  ,  ainfi  arrêtés  ,  on  fait  un  treillage 
de  fil -de-fer  bien  bandé  dont  les  mailles  font  comme  au  treillage  de  bois ,  de  fen:  pouces 
de  largeur  fur  huit  de  hauteur. 
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CHAPITRE     IV. 

Fournitures  du  Jardin  fruitier  ;  ou   Recueil   des  meilleurs   Fruits  ,  leur  figure  ,  leur 

bonté  ,    &  lordre  de  leur  maturité. 

O  u  R  faire  un  fruit  eftimé  ,  il  eft  neceflaire  que  le  bon  goût ,  la  belle  figure  ,  le  coloris 
y  foient  réunis  ;  car  un  fruit  n'cft  pi^s  de  la  meilleure  forte  ,  à  moins  que  la  vue  &  le 
goût  n'y   trouvent  leur  fatisfaftion. 

C'eft  particulièrement  aux  fruits  d'iiiver  qu'il  faut  s'appliquer  pour  l'utile  &  pour  l'agréabk  ; 
8c ,  pour  manger  long-tems  des  mêmes  fruits ,  il  n'y  a  qu'à  en  placer  les  arbres  à  diffé- 
rentes expofitions.  Pour  multiplier  fes  efpeces  ,  fur-tout  quand  on  n'a  qu'un  petit  jardin  , 
on  n'a  qu'à  mettre  fur  le  même  pied  d'arbre  ,  comme  je  l'ai  déjà  dit ,  deux  fortes  de  fruits 
de  qualité  ou  même  de  faiibn  difterente  ,  pourvu  que  ce  foit  le  même  genre  de  fruit.  Au 
refte  ,  il  vaut  mieux  n'avoir  qu'un  nombre  médiocre  de  fruits  choiiîs  ,  qu'une  grande  quan- 
tité d'arbres  qu'on  ne  peut  pas  cultiver. 

Dans  le  choix  des  fruits  on  doit  confulter  le  climat  &  le  terrein  ;  ainfi  les  figues ,  les 
raifms  &  les  pêches  veulent  du  chaud.  La  maturité  des  fruits  avance  auffi  plus  ou  moins  , 
fuivant  que  le  climat  ,  le  terrein  &  l'année  font  plus  ou  moins  chauds.  Dans  les  Provinces 
méridionales  de  France  ,  les  fruits  mûriiTent  quinze  jours  &  un  mois  plutôt  que  dans  celles 
qui  vont  au  nord  ;  &  le   terrein  de  Paris  devance  d'ordinaire  celui  de  Verfailies. 

Les  mufcats  ,  qui  font  en  bon  fonds  Se  bien  expofcs ,  peuvent  fervir  de  règle  pour  le  degré 
de  la  maturité  des  autres  fruits  :  car  tous  ceux  de  l'arriere-faifon  fuivent  en  cela  le  fort  du 
mafcat  ;  ils  mûrllTent  par-tout  où  le  mufcat  mûrit  ;  &  au-contraire  ,  s'il  n'y  mûrit  pas  , 
la  plupart  ne  s'y  perfeftionnent  point.  Le  tems  de  leur  maturité  peut  le  voir  aurti  par  celle 
du  mufcat  :  de  forte  qu'ils  mûriilent  de  bonne-heure  quand  il  mûrit  tôt  ,  c'eft-à-dire  ,  à  la 
fia  d'Août;  &  l'année  cft  tardive,  lorfqu'il  mûrit  vers  la  Saint-Remi. 

Fruits  d'Eté. 

Fruits  rouges.  Les  fraifes  ,  qui  commencent  à  paroître  à  la  fin  de  Mai  ,  donnent  en  Juin , 
&  font  fuivies  de  près  par  les  grofeilles  ,  framboifes  ,  guignes  ,  cerifes  hàcives  ,  même 
griottes  ,  abricots  hàtlfs  Si  poires  de  petit  mufcat  ;  mais  JuilUt  ejl  le  mois  des  fruits  rouges. 
Les  figues  ,  abricots ,    avant-pêches  tk  autres  fruits  ,  les  relèvent. 

On  a  en  efpalicr  des  cerifes  précoces  dès  le  mois  de  Mai  ,  mais  elles  ne  paroiffent  guère 
que  dans  des  porcelaines  &  en  petite  quantité  :  aulli  n'elt-ce  que  la  nouveauté  qui  fait  tout 
leur  mérite  ,  foit  qu'on  les  ferve  crues  ou  en  compotes  ;  car  étant  aigres  ,  ayant  peu  de 
chair  ,  un  gros  noyau  8t  la  peau  épaiffe  ,  elles  n'ont  encore  rien  de  recommandable  ea 
elles-mêmes ,  d'autant  qu'elles  font  ordinairement  petites  ,  Se  l'arbre  eft  toujours  petit  Se 
fort  délicat. 

Parmi  les  autres  efpeces  de  cerifes ,  il  y  en  a  qui  font  encore  un  peu  hâtives  ,  8c  ce 
font  les  moins  bonnes  ;  d'autres  plus  tardives  ,  qui  font  audi  plus  douces  Se  meilleures  ,  foit 
en  compotes  âc  confitures  ,  foit  crues.  U  y  a  fur-tout  les  belles  cerifes  de  .Montmorency  , 
qui  font  les  plus  grofTes  ,  8c  qui  paroiflTent  fur  la  fin  do  Juin  ;  la  cerife  à  courte  queue,  qui 
eft  fort  douce  ,  ferme  Si  agréable  au  goût  ;  Se  la  cerife  de  Porrigil  ,  qui  eft  d'un  incarnat 
admirable.  Il  y  a  une  cerife  blanche  ,  qui  ,  étant  très- mûre  ,  devient  ambrée  Se  jaunâtre.  Il  y 
a  audî  la  cerife  à  bouquet  ,  (ju'on  appelle  jemelU  :  8c  il  y  en  a  de  hâtives. 

Les  guignes ,  tant  blanches  ,  routes  que  noires  ,  viennent  fans  façon  fur  des  arbres  à 
plein  vtat  i  mais  elles  font  trop  f ides  pour  être  prcfcntécs  fur  les  tjbles  fines,  fi  ce  n'eft 
pour  la  parade  8c  à  caufe  de  la  primeur  ;  car  on  en  a  dès  la  fin  de  Juin.  Les  blanches 
font  !cç  \>'  -  c'^'nées  :  il  ne  faut  des  unes..  8c  des  autres  que  pour  attendre  la  cerife  royale, 
qui  c(l   t:-^  1^  8c  très-douce,  8c    les   bigarreaux. 

\jt  bigarreau  donne  dès  la  mi-Juillet  :  il  eft  beaucoup  plus  brun  8c  meilleur  que  les 
fuignej  ,  à  caufc  de  fa  chair  ferme  8c  croquante  :  il  cft  bon  dès  qu'il  cft  à  dcmi-rougc. 
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Il  y  a  le  bigarreau  tardif  ou  de  fer  ,  qui  mûrit  plus  tard,  &  qui  n'eft  pas  fi  fujet  aux  ver3 
que  l'ordinaire  :   il  fait  un  bel  arbre. 

Le  Cituret  eft  une  efpece  de  bigarreau  plus  tendre  &  fait  en  cœur  ,  dont  le  goût  eft 
relevé.  Son  bois  eft  plus  gros  &  fa  feuille  plus  large. 

La  griotte  e(l  une  efpece  de  groife  cerifc  aHez  ferme  ,  la  queue  longue  ,  la  chair  &  le 
noyau  d'un  rouge  noirâtre  ,  &  douce  jufqu'à  la  fadeur  :  elle  n'eft  dans  fa  maturité  que  quand 
elle  eft  prcfque  noire.  Son  arbre  charge  fort  peu  ,  quoiqu'il  fleurifle  beaucoup.  Les  cerifiers 
de  cerijes  royales  ou  d'Angleterre  ,  &  les  griotticrs  font  fi  fcniblables  par  leur  bois ,  la  ma- 
nière do  le  poufTer  ,  la  grandeur  &  l'épaiflcur  de  leurs  feuilles ,  par  la  quantité  extraor- 
dinaire de  leurs  fleurs  difpofécs  l'une  fur  l'autre  ,  enfin  par  le  peu  de  fruit  qui  y  tient , 
même  par  la  groffeur  ,  la  figure  &  la  douceur  de  leurs  fruits ,  qu'on  croit  volontiers  que 
ce  font  deux  efpeces  de  griottes  ,  dont  l'une  eft  rouge  8c  l'autre  noire. 

Les  guindonx  font  des  cerifcs  du  Languedoc  ,  qui  font  fort  douces  &  grofles ,  &  d'un 
rouge-brun  très-eftimé. 

Il  y    a  encore   une   cerife  bleue  ,  qui  eft  d'un  goût  délicieux  :  elle   vient  de  Flandre. 

Les  merifcs  font  des  fruits  fauvages  encore  pins  indignes  de  paroîtie  fur  les  bonnes 
tables  que  les  guignes  :   elles  font   bonnes  fimplement   pour   donner  couleur  au   ratafia. 

La  cerife  à  trochets  n'eft  pas  bonne  à  manger  ;  mais  elle  a  la  feuille  beaucoup  plus  large 
que  les  autres  efpeces  ci-de(Tus.  Ce  qu'on  appelle  communément  le  bois  de  fciinte  Lucie  ,  8c 
Je  magalet ,  dont  nous   parlerons    ci-après ,  font  encore  des  efpeces  de  cerifiers. 

Il  n'y  a  que  le  ccrilier  précoce  qu'on  met  en  efpalier  ou  en  buifibn  ,  tous  les  autres 
viennent  en  plein   vent. 

En  Italie  ,  8c  en  quelques  Provinces  de  France  ,  comme  en  Dauphlné  ,  ce  qu'on  appelle 
griottes  ,  ce  font  nos  ccrifes  ,  8c  on  y  nomme  cerifes  ,  ce  que  nous  appelions  griottes. 
En  Poitou  8c  en  Angoumois ,  nos  cerifes  font  des  guignes,  nos  merifes  font  nommées 
cerifes  ;  8c  guindoux  ,   ce  que  nous    appelions    griottes. 

De>  Abricots. 

On  en  fait  quelque  cas ,  mais  c'cft  plus  pour  les  confitures  ,  tant  fcches  que  liquides  ^ 
ou  pour  la  marmelade  ,  que  pour  manger  cruds.  On  en  peut  garnir  un  deffert  ,  où  ils 
font  un  fort  joli  eftet  par  leur  vermillon  8c  leur  coloris,  fur-tout  ceux  qui  font  venus  à 
des  efpaliers  :  en  échange  ils  ont  moins  de  goût  que  ceux  qui  viennent  en  plein  vent  ; 
car  ceux  d'efpalier  mûriffent  rarement  du  côté  du  mur.  C'eft  pourquoi  on  doit  avoir  des 
abricots  à  plein  vent  dans  les  terres  feches ,  dans  les  hauteurs  ,  8c  dans  les  lieux  qui 
font  un  peu  à  l'abri  ;  les  fleurs  s'y  confervent  :  car  l'abricotier  eft  délicat ,  quoique  vi- 
goureux ,  il  jette  beaucoup  de  bois  8c  de  fleurs  :  mais  les  gelées  blanches  8c  les  brouil- 
lards du  printcms  les  font  fouvent  périr.  C'eft  auHi  pourquoi  ils  ne  réufllffent  point  à 
plein  vent   dans  les  vallées   Se  dans  les   terres  hum.ides. 

L'abricot ,  même  celui  d'efpalier  ,  qui  n'eft  pas  aficz  bon  pour  manger  crud  ,  l'emporte 
fur  tous  les  autres  fruits  pour  la  compote ,  la  marmelade  Se  la  confiture. 

L'abricot  hâtif  ou  m.ufqué  ,  pnroît  au  commencement  de  Juillet.  Il  eft  petit  ,  rond  , 
ayant  la  chair  blanche  Se  le  noyau  rond  :  on  ne  l'eftime  que  pour  la  primeur.  Les  abricots 
ordinaires  8t  jaunes  viennent  après  fur  le  milieu  du  mois  ,  5c  ils  font  merveilleux  pour 
les  compotes  ;  le  feu   S<  le  fucre  y  réveillant  un  parfum  qu'on  ne  trouve  point  dans  le  crud. 

Les  pêches  8c  les  prunes  viennent  enfemble  après  les  abricots. 

Des   Pêches  ,  Brugnons  G'  Pavïcs. 

Ce  font  tous  fruits  du  même  genre  :  mais  nous  appelions  pêches ,  ceux  qui  quittent  le 
noyau;  brugnons,  ceux  qui  étant  liffes  ,  c'eft-à-dire,  fan«  aucun  poil,  ne  quittent  pas 
le  noyau  ;  h  pavies ,  ceux  qui  ne  le  quittent  pas  non  plus  ,  mais  qui  ont  la  peau  un 
peu  velue. 

I.  La  pêche  eft  un  fruit  des  plus  délicieux  à  manger  crud  ,  8c  fait  d'autant  plus  de 
plaifir,  qu'il  dure  fort  long-tcms,  par  les  difterentc-  efpeces  qui  fc  fuccedent  continuellement 
depuis  la  Saint-Jean  jufqu'à  la  fin  d'Odobre.  Voici  les  meilleures,  fuivani  l'ordre  de  leuy 
maturité. 
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La  première  eft  Vavant-pêche  blanche  ;  elle  eft  petite  ,  l'eau  en  eft  fucrc'e  &  mufquce  j 
l'arbre  qui  la  porte  charge  beaucoup  ,   Se  il   eft  fort  fujet  aux  fourmis. 

La  pêche  de  Troyes  ,  ou  avant-pêche  rouge  ,  eft  plus  grofle  &  plus  mufquée  que  la  blan- 
che :  elle  eft  fort  rouge  &  ronde  ,  ayant  une  petite  tête  au  bout  de  l'œil  ;  elle  mûrit  au 
commencement  du  mois  d'Août  ,  &  charge  beaucoup  ,  ce  qui  fait  plaifir  à  voir  :  cependant 
les  Curieux  préfèrent  la  blanche. 

Au  commencement  d'Août  paroît  la  petite  mignone  ,  ou  double  de  Troyes^  qui  eft  plus 
grofle  &  meilleure  que   les   précédentes. 

Vers  la  mi-Août  la  Madeleine  ,  la  blanche  8c  la  rouge.  Elles  font  aflez  bonnes  ,  8;  ne 
différent  qu'en  ce  que  la  rouge  eft  beaucoup  plus  colorée  tant  en  dehors  ,  qu'en  dedans 
autour  du  noyau.  Les  feuilles  ,  qui  font  beaucoup  plus  colorées  que  celles  des  autres  pêchers, 
les  font  aifément  diftinguer  ,  fans  y  avoir  le  fruit.  Il  y  a  encore  une  Madeleine  mufquée, 
qui  eft  meilleure  &  plus  rare.  La  Madeleine  à  petites  fleurs  donne  plus  de  fleurs  8{  de 
fruits  ,  ,que  celle  à  grandes  fleurs  ;  mais  fon  fruit  eft  plus  petit.  Les  Madeleines  ont  de 
particulier  que  leurs  feuilles  ne  fe  recoquillent  point  par  les  froids  du  printems ,  comme 
celles  des  autres  pêchers  qui  fouflrent  beaucoup  dans  ce  tems-là  ;  mais  elles  quittent  l'arbre 
très-facilement  aux  approches  de  leur  maturité  ,  ainfi  il  faut  en  planter  peu  ,  d'autant  plus 
qu'elles  cèdent  à   la  grofle  mignone  qui   mûrit  en  même  tems. 

La  grojje  mignone  eft  un  peu  plus  longue,  plus  élevée  d'un  côté,  8c  d'un  bel  incarnat. 
C'eft  la  plus   belle  8c  la  plus  eftimée   de   toutes   les  pêches. 

Vers  la  fin  d'Août  la  rojjline  ;  elle  a  la  chair  afl"ez  feche  8c  jaune,  ainfi  que  la  peau 
d'un  rouge  pourpré   du  côté   du  foleil. 

La  chevreufe  hâtive  un  peu  longuette  ,  d'un  rouge  vif,  chair  fine  Se  fondante  j  mais 
fujette  d  devenir  cotoneufe  de  même  que  la  précédente  :  l'une  8c  l'autre  chargent  beaucoup. 

La  bellegarde  ,   OU  galande  ,   belle  pèche  ,    quoique  longuette. 

La  violette  hâtive  ,  liffe  ,  petite  ,  Se  des  plus  eftimées  pour  fon  parfum  vineux  8c  relevé. 
Il  y  en  a  une  efpcce  grofle  ,  mais  qui  n'eft  pas  vineufc.  La  bellegarde  8c  la  violette  hâ- 
tive font  les  meilleures  pêches  pour  remplir  l'intervalle  d'entre  les  mignones  8c  les  ad- 
mirables. 

La  bourdine  ,  ronde  ,  d'un  rouge  obfcur  ,  charge  beaucoup  ,  réufllt  en  plein  vent  ,  8c 
donne  au  commencement  de  Septembre. 

Vers  la  mi-Septembre  ,  l'admirable  8c  la  royale  ,  pêches  des  plus  parfaites  qui  mûriflent 
en  même  tems ,  afléz  femblables ,  fi  ce  n'eft  que  la  royale  a  communément  une  petite 
tête. 

La  pourprée,  OU  Chevreufe  tardive  ^  d'un  rouge  foncé,  très-belle  8c  très-bonne,  vineufe 
&  non  cotoneufe  comme  l'autre  chevreufe  ;  elle  eft  plus  tardive  que  les  précédentes. 

La  perjlque  ,  grofle  pêche  longuette  ,  d'un  beau  rouge  ,  d'un  goût  exquis  ,  qui  a  même 
du  parfum  ;  elle  a  de  petites  bofles  ,  vient  d'un  noyau  de  pêche  de  Pau  ,  8c  ne  réuflît  pas 
moins  en  plein  vent  qu'en  efpalier. 

Ln  Octobre  ,  la  nivejte  ou  rebutée  ,  grofl'e  pêche  alongce  ,  mal  unie  ,  8c  d'une  figure 
aflez  irréguliere  ,  belle  8c  aflez  bonne  ;  mais  qui  a  de  la  peine  à  mûrir  dans  les  terreins 
froids   8c  humides. 

La  blanche  d'Anddy ,   pêche  toute  blanche  ,  dedans  8c  dehors  ,    peu  eftimée. 

L'abricotée  ,   OU  admirable  jaune  ,   grofle  pêche  tardive  qui  a  la  chair  jaune. 

L:ilvioUtte  tardive  ,  autrement  dite  ,  pêche  marbrée  OU  panachée  ,  furpafl"e  les  autres  pêches 
par  fon  goût  agrcjblc  Se  vineux  ,  quand  elle  eft  bien  mûre  8c  que  l'automne  eft  feche  ; 
elle  veut  être  expofée  au  midi  ,    Se  mûrit  peu  à  Paris. 

Les  pêches  de  Pau,  dont  l'une  eft  un  peu  longue,  Se  l'autre  ronde  ,  qui  vaut  mieux, 
font  toutes  deux  d'aflez  bon  goût  ;  mais  leur  noyau  eft  fujet  à  s'ouvrir  fur  l'arbre  :  ce  qui 
donne  entrée  aux  infcâcs  qui  ôtent  le  goût  du  fruit.  Les,  pêches  d'Octobre  ne  réufliflent  guère 
que  dans  les  climats  plus  chauds  que  celui  de  Paris  j  car  elles  ne  valent  plus  rien  dès 
que  les  nuits  deviennent  froides. 

I  L  I^  brugnon  violet  devient  mufquc  ,  8c  il  eft  excellent  quand  il  a  mûri  fur  l'arbre 
jufqu'à  ce  qu'il  fe  ride  Se  détache  de  lui-même.  On  le  manj^c  en  Août  Se  Septembre. 
1.C  brugnon  violet  tardif  qui  donne  en  Octobre  ,  Se  le  brugnon  jaune  ,  n'ont  pas  de 
relief. 

III.  Les  pavics  ont  plus  de  goût  que  les  pêches  dans  les  pays  chauds.  Le  climat  de 
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Pnris  ne  leur  donne  ni  le  goût ,  ni  la  delicatefTe  des  pêches  :  ils  ont  toujours  la  chair 
grofîiere  Se  coriace  :  le  feul  avantage  qu'ils  y  ont  fur  les  pêches  ,  c'eft  qu'ils  font  propres 
à  être  pochetés  fans  s'écrafer  ;  ce  qui  plaît  beaucoup  aux  Dames.  Le  brugnon  violet  ,  le 
pavic-madeleine  ,  8c  le  pavie  de  Pompone  ,  font  les  meilleures  qui  mûriflcnt  aux  environs 
de  Paris  :  encore  les  fert-on   plus  en  compotes  que  cruds. 

Le  pavie -madeleine  eft  fort  beau  &  allez  gros  ,  d'un  rouge  clair  ,  &  la  feuille  dentelée 
comme  la  pêche-madeleine.  Il   mûrit  vers   la  mi-Septembre. 

Le  pavie  de  Pompone  ,  OU  monjlnieux  ,  efl  d'une  grofleur  furprenante  ,  d'une  belle  cou- 
leur ,  &  il  charme  la  vue  &  le  goût.  11  eft  rond  ,  &  d'un  rouge  incarnat  j  fou  goût  eft 
mufqué  ,  &  fon  eau  fucrée.  Il  mûrit  à  43  fin  de  Septembre. 

Des  Prunes. 

Les  prunes  font  fort  en  ufage  ,  i)arce  qu'on  les  mange  crues  ,  confites  &  foches  ;  elles 
font  d'un  grand  fecours  ,  &  font  honneur  au  dedert  par  leur  coloris,  leur  goût,  leur 
chair  ,  leur  multiplicité  8c  leur  durée  ,  qui  eft  depuis  le  commencement  de  Juillet  jufqu'eii 
Novc.i.bre. 

Au  commencement  de  Juillet ,  la  j.uine  hâtive  ,  ou  prune  de  Catalogne  ,  très-douce  :  Si 
la    violette    hâtive  ,    OU    grojje  noire  de    Montreuil  ,    grofle   8c    trcs-belle   prunc. 

A  la  mi-Juillet  ,  le  perdrigon  hâtif ,  meilleure  que  les  précédentes  :  il  approche  du  per- 
drigon  violet  pour  la  figure  Jk  la  couleur. 

A  la  fin  de  Juillet  ,  la  groffe  mirabelle  ,  ou  double  mirabelle  ,  8c  mirabelle  perlée  ,  pleine 
d'eau  8c  fort  fucrée  ,  qui  a  l'avantage  de  venir  fans  concurrente  avant  les  trois  prunes  ex- 
cellentes ,  qui  font  ,  la  reine-claude  ,  la  royale  8c  le  perdrigon  violet. 

En  Août ,  la  prune  de  Monfieur  ,  fort  commune  ,  alfcz  belle  8c  bonne  ,  lorfqu'elle  eft 
bien  mûre.  Quelques-uns  l'appellent  damas  de  Tours  ,  parce  qu'elle  eft  violette  ,  8c  qu'elle 
quitte  le  noyau   comme  tous  les  damas. 

Damas  blanc  ,  damas  verd  ,  8c  dames  de  Maugeron  ,  font  les  trois  meilleures  cfpeces  de 
damas  ,  qui  ctoient  les  plus  eftimées  de  toutes  les  prunes  ,  lorfqu'on  ne  faifoit  cas  que 
de  celles  qui  quittent  bien  le  noyau. 

Petite  mirabelle  ,  eft  d'un  fort  bon  goût ,  projire  aux  confitures ,  parce  qu'elle  eft  feche. 
La  mirabelle  rouge  n'en  eft  différente  que  par  fa  couleur. 

Impériale  violette  ,  très-belle  prune  ,  cle  la  grofleur  8c  de  la  forme  d'un  œuf  de  poule , 
mais  infipide.  UImpériate  blanche  ,  OU   d'ardenne  ,  n'en  diffère  que  par  la  couleur. 

Prunes  d'abricot ,  belle  8c  bonne  prune  à  chair  jaune. 

Heine-Claude  ;   à  Tours  ,  prune  cVabricot  verd  ;  à  Vitry-fur-Seine  ,   Dauphine. 

C'eft  la  reine  des  prunes ,  quoiqu'elle  ne  foit  pas  belle  :  elle  garde  toujours  fa  cou- 
leur verte,  quoique  mûre  :  celles  qui  ont  été  bien  découvertes  ,  font  fouettées  de  rouge  , 
à  caulc  du  foleil  :  on  les  envoie  par  préfent  de  Tours  à  Paris  ,  dans  des  coffrets  garnis 
de  coton. 

Royale  OU  perdrigon  d'' Italie  ,  très-belle  prune,  d'un  rouge  un  peu  foncé  ;  mais  elle  eft 
ordinairement  fi  fleurie  ,  qu'elle  paroit  toute  blanche.  Elle  eft  excellente  ,  quoiqu'elle  ait 
moins  d'eau  que  la  reine-claude. 

Perdrigon  violet ,  prune  longuette  très-fleurie  8c  excellente  ,  quoique  plus  petite  que  la 
royale.  Le  perdiigon  blanc ,  aflcz  bonne  prunc  ,  fcmblable  au  perdrigon  violet  par  la  figure, 
mais   inférieur  en  bonté. 

Diaprée  ,  bonne  prune  violette  ,  longuette  ,  qui  a  la  chair  jaunâtre  ,  fort  cftiméc  en 
pruneaux  ,   8c  fouvent  véreufe. 

Sainte-Catherine  ,  fort  bonne  prune  ,  fur-tout  lorfqu'oil  la  laifle  mûrir  à  l'arbre  jufqu'à 
ce  qu'elle  foit  ridée  vers  la  queue  :  il  faut  pour  cela  qu'elle  foit  en  efpalier  ;  car  en  plein 
vent  elle  eft  fujcite  à  être  abattue. 

î>n  Septembre  ,  damas  de  Septembre  ,  ou  prunes  de  vacances  ,  prune  violette ,  dont  le 
principal  mérite  eft  de  mûrir  après  les  autres. 

En  Octobre  ,  l'Impératrice  ,  appclléo  en  Flandre  fn/ne  d'AltcfJe  ,eft  beaucoup  meilleure  que 
la  précédente  ,  quoique  plus  tardive  ;  on  en  mange  jufqu'en  Novembre  :  elle  a  la  chair  jaune , 
&  eft  aflez  bonne  pour  faire  plaifir  en  cette  faifon. 

Toutes 
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Toutes  les  efpeces  de  prunes  fe  greffent  en  fente  ou  en  écuffon  ,  fur  des  fauvageons  de 
pruniers   élevés  de  boutures  ou  de  noyaux. 

La  pèche  jaune  ,  84  la  violette  hâtive  ,  à  caufe  de  leur  primeur  fe  mettent  en  efpalicr 
aux  bonnes  exportions  :  la  fainte-catherine  s'y  met  auffi  ,  parce  qu'elle  craint  le  vent.  Tous 
les  autres  pruniers  réulTilTent  fort  bien  en  plein  air  ,  foit  en  buiffon  ou  à  haute  tige.  Ils 
ne  poufTeroient  qu'en  bois  fans  fe  mettre  à  fruits  ,  s'ils  étoient  contraints  par  les  règles  de 
la  taille.  On  peut  feulement  en  mettre  quelques-uns  à  l'efpalier  du  couchant  ,  foit  pour 
remplir  les  places  que  d:s  pêchers  ne  pourroient  pas  occuper  ,  foit  pour  prolonger  la 
maturité  des  efpeces   par  la  différence  des  expofitions. 

foye^  à  la  fin  de  ce  Torrr  ,  la  manière  de  faire  les  compotes,  les  confitures  &  les  pru- 
neaux. A  la  campagne  on  fait  avec  les  prunes  de  faint-julien  ,  même  avec  des  prunelles  8c 
du  miel ,  une  efpece  de  confiture  qu'on  appelle  du  primé  ,  &  qui  approche  du  raifmé. 

Des  Poires. 

Pour  qu'une  poire  foit  bonne  ,  il  faut  qu'avec  la  beauté  ,  elle  ait  une  chair  ou  beurrée  , 
ou  caflante  net ,  tendre  Se  délicate  ,  l'eau  douce  &  fucrée  ,  &  un  peu  de  partum.^ 

Les  poires  de  choix,  font  le  bon  -chrétien  d'hiver,  les  beurrés  rouge,  gris  &  verd  , 
la  bergamote  d'automne  ,  tant  la  commune  que  la  fuiffe  ,  la  virgouleufe  ,  réchaflerie  , 
l'épine  d'hiver,  l'ambrette  ,  le  rouffelet ,  la  robine,  la  craffane  ,  le  faint-germain ,  la 
marquife  ,  le  faint-auguftin  ,  le  colmar  ,  le  petit-oin  ,  la  verte- longue  ,  le  fucré  verd  , 
le  martin-fec  ,  le  meffire-jean  ,  le  lanfac  &  le  portail.  Un  jardin  fruitier  doit  avoir  une 
douzaine  de  bons  fruits  pour  le  moins  ,  Se  on  ne  doit  point  l'embarrafTer  de  la  multituce 
des  autres  fruits. 

Poires  d'Eté. 

A  la  mi-Juillet  ,  petit  mufcat  ou  poire  de  fcpt-sn-gueulc  ,  excellente  &  fort  eiTimée  , 
malgré  fa  petiteffe  ,  à  caufe  "de  la  fineffe  de  fon  mufc  ;  c'eft  la  première  qui  mùrlire  : 
pour  l'avoir  bonne  ,  il  faut  que  l'arbre  foit  en  plein  vent  ,  dans  un  terrein  fcc  ,  8c  même 
qui  foit  vieux. 

Aurate  ,  poire  qui  commence  à  fe  faire  connoître  :  elle  efl  prefque  auffi  hâtive  Se  d'un 
goût  auffi   délicat  que  la  précédente  ,    &  fept  à  huit  fois  plus  groffe. 

A  la  fin  de  Juillet  ,  poire  de  Madeleine  ou  citron  des  Carmes  ,  d'un  aflez  bon  goût ,  mais 
fujene  à  devenir  cotoneufe. 

Au  commencement  d'Août ,  mufcat-robert  ,  poire  d'ambre  ou  à  la  reine  ,  poire  cafTante  , 
mais  excellente  au  fucre  ,   à  caufe  de  fon  mufc  ,  8c  parce  qu'elle  n'a  point  de  mjrc. 

La  cuijfc-madame  ,  nommée  en  Flandre  poire  de  fnfce  ,  efl  longue  Se  menue  ,  d'un  rouç;c- 
gris  Se  demi-beurré  ;  elle  a  la  chair  ferme  ,  l'eau  fort  douce  Se  fucrée  ,  Se  fe  garde  affez  ; 
elle  eft  mûre  au  commencement  de  Juillet. 

La  poire  muCc.u  à  longue  queue  ,  eft  affez  groHe  Se  fort  bonne  pour  une  poire  hâtive. 

La  blanquette  eft  caffante  Se  plus  longue  que  ronde  ;  elle  a  la  peau  W^éz  ,  l'eau  relevée  8c 
fucrée ,  Se  fe  garde  affcz. 

Lç  gros  btanqutt ,  eft  fort  différent  de  la  blanquette;  il  eft  plus  hâtif  de  quinze  jours, 
plus  gros ,  Se  n'eft  pas  lî  bien  fait  en  poire  :  fa  blanclieur  lui  a  fait  donner  le  nom  de  blin- 
quet  :  il  a  la  queue  groffe  ,  courte  Se  un  peu  enfoncée  ,  8e  mûrit  au  commencement  de  Juillet. 

Lj  poire  à  la  reine ,  eft  une  poire  tendre  ,  c'eft-à-dirc  ,  qu'elle  n'eft  ni  bcari  ce  ni  caflante  : 
elle  eft  excellente  ,  quoique  petite  ,  fort  jaune  ,  ambrée  ,  Se,  d'un  goût  très-relevé  :  on  la 
nomme   auffi   mufcat-robert  ou  poire  d'ambre. 

La  htllijjime  OU  fuprême  eft  demi-beurréc  ,  Se  eft  de  la  figure  d'une  gmlTc  fi^.ue  ;  elle  eft 
fouettée  de  rouge  fur  un  fond  jaune  ,  Se  d'un  goût  relevé  :  il  la  faut  cueillir  un  peu  verte  , 
étant  fujette  à  devenir  cotoncufi.'.   Quelques-uns  la  nomment  fi^ue  muj'quêc. 

Le  t(ros  rouQ'Mt  de  Rlteims  eft  den  -beurré  ,  Se  paffe  pour  une  des  meilleures  poires  d'été  ; 
clic  eft  longue  ,  rouge,  beurrée  Se  mufquée. 

Le  petit  rou^tUt  cft  plus  roux  ,  gris  ,  Se    ne  mollit  point  fi    promptcment   que  le  gros  ; 
il  a  un  goût  plus   relevé  Se  fe  garde  plus  long-tcms  ;  il  cft  excellent  crud  ,  en  compote  , 
en  confiture  liquide  be  fechc  :  on  peut  le  cueillir  verdelet  ,    pour  le  laiflcr  mûrir  dans  la 
fruitciie. 

Tjmc   IL  T 
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La  cajfolette  ou  le  /n"j/ef  cft  petite  ,  longuette  &  verdâtre;  elle,  a  Tenu  fucrée  &  muf- 
qiiée  ;  elle  elt  caQantc  ik  tendre  ,  charge  beaucoup  ik  fe  garde  aQez  long-tcms  :  la  maturité 
Cit  vers  la  mi-Août. 

La  bergamote  d'été  eft  grofTe  ,  beurrée  8c  fondante  ,  refierable  alTez  à  la  bergamote 
d'automne  :  elle  a  l'eau  fucrée  ik  ell  excellente. 

L'épargne  OU  faint-fanfon  eft  Une  pcirc  rouge  ,  affcz  groffe  ,  fort  longue  &  un  peu  voûtée  : 
elle  mûrit  fur  la  fin  de  Juillet ,  8c  elle  eft  plus  belle  que  bonne. 

La  madeleine  mûrit  vers  le  commencement  de  Juillet  ;  mais  elle  veut  être  prifc  fur  le 
verd  :  c'eft  une  poire  verte  affez  grofle  &  allez  tendre  ,  qui  approche  beaucoup  de  la  figure 
de  la  bergamote. 

Vinconnii-cheneau  OU  la  fondunte  de  Brejfje  ,  eft  plus  longue  que  ronde  ,  &  a  du  rouge  & 
du  jaune  ,   elle  a  l'eau  fort  fucrée  8;  relevée ,  la  chair  caflantc  &c  charge  beaucoup. 

La  rjbine  OU  royale  d'Jté  ,  eft  une  petite  poire  deinl-caîTante  ,  entre  ronde  Se  plate  ;  elle 
a  la  queue  longuette  ,  droite  Si  un  peu  enfoncée  ,  l'œil  en  dedans  ;  fa  chair  eft  tendre  8c 
calTante  ,  l'eau  mufquée  &  fucrée  ,  le  coloris  blanc  jaunâtre  ,  &  la  peau  douce  :  elle  mûrit 
iu  commencement  cie  Septembre.  Elle  donne  par  bouquets ,  8c  vient  plus  grofTe  fur  coi- 
gnaflier  que  fur  franc. 

ha  poire  fans  pe^ii  ,  nutremciit  roujfe Ut  kât if ,  eft  longuette  Se  roufsâtre  ,  a  la  peau  très- 
fine  ,  l'eau  douce  Se  fucrée  ,  Se  la  chair  tendre  :  c'eft  un  demi-beurré  qu'on  mange  eo 
Juillet. 

Le  bon  chrétien  d'été  ,  eft  une  grofTe  poire  jaune  ,  tendre  ,  lifTée  8c  longue  ;  elle  a  l'eau 
bonne  S:  fucrce  :  c'eft  un  très-bon  fruit  dans  les  terres, chaudes. 

Le  bon  chrétien  mufqué  eft  long,  d'une  grofl'cur  raiionnable ,  rouge  du  côté  du  foie  il , 
&  blanc  de  l'autre  -,  fa  peau  eft  lifTée  ,  fa  chair  eft  entre  cafTante  8c  tendre  ,  d'un  goût  parfumé  , 
Se  fon  eau  fucrée  ;  elle  mûrit  au  commencement  de  Septembre.  C'eft  un  bel  arbre  qui  ne 
vient  guère  que  fur  franc. 

La  poire  d'orange  :  il  y  en  a  de  plufieurs  cfpeces.  L'orange  commune  eft  verdâtre  8c 
petite  ;  l'orange  royale  cfl  belle  ,  groîT;  Se  bonne  ;  l'orange  mufquée  eft  plus  plate  &.  veut 
être^  mangée  plus  verte  que  mûre  ,  autrement  elle  mollit  :  les  autres  oranges  veulent  être 
aufli  cueillies  Se  mangées  un  peu  fur  le  verd  ,  Cinon  elles  deviennent  cotoncufes. 

Le  falveflti  ,  eft  afTez  gros  ,  rond  ,  plat  Se  demi-beurré  :  il  a  la  queue  longue  Se  menue  ; 
il  eft  jr.une  ,  m.fis  il  prend  du  rouge  quand  on  en  ôtc  les  feuilles  qui  le  cachent  au  foleil  ; 
fon  eau  eft  fucrée  S:  excellente.   Il  mûrit  à  la  fin  d'Août. 

Le  beurré  rouge  ou  beurré  d'Anjou  ,  eft  une  grciîé  poiie  longue  ,  non  pointue  ,  fort  co- 
lorée; c'eft  le  beurré  par  excellence  :  fon  eau  eft  très-fucrce  Se  relevée;  c'eft  la  plus 
fondante  de  toutes  les  poires.  Il  charge  beaucoup  prclque  tous  les  ans  Se  dans  toutes  fortes 
de  terreins. 

Le  beurré  gris  n'eft  pas  f\  haut  en  couleur  ;  il  eft  plus  tardif  ,  moins  âpre  8e  plus 
doux. 

La  belUJfime  d'automne  OU  vermillon  ,  eft  wnc  poire  cafTante  ,  rouge  comme  du  ver- 
millon ,  de  la  figure  de  la  cuifTe- madame  ,  mais  plus  grofTe,  d'une  eau  fucrée,  8e  qui 
n'a  Çà  bonté  parfaite  que  quand  elle  le  détache  de  l'arbre. 

L'épine  d'été  OU  la  fondante  mufquée,  eft  uue  poire  nouvelle,  fondante  8e  excellente, 
qui  rcfTemble  afléz  à   l'épine  d'hiver. 

Il  ne  faut  pas  fe  charger  des  poires  d'été  ,  parce  qu'elles'  pafTeni  trop  vite  ,  8e  qu'elles 
viennent  dans  la  faifon  d'abondance  ;  mais  il  vaut  mieux  s'attacher  aux  fruits  d'automne 
S;  à  ceux  d'hiver   qui  durent  le  plus. 

Poires  d'Automne. 

Le  meffire-jean  a  la  c/iair  cafTante  Se  l'eau  fucrée  :  il  mûrit  vers  la  mi- Octobre.  Le 
mcfTire-jean  gris  fe  garde  un  peu  plus  que  le  blanc  8e  le  doré;  mais  il  a  la  peau  plus  rude  , 
8e  il  eft  plus  pierreux.  Tous  les  mefluc-jcans  font  un  bjau  buifTon  ,  8;  aiment  un  terroir 
médiocrement  humide  ;  le  terrcin  trop  fec  8<  l'été  brûlant  ,  rendent  le  fruit  petit  Se  fans 
relief. 

La  bergamote  d'automne  eft  greffe  ,  lifTée  Se  plate  ;  elle  a  l'œil  enfonce  ,  la  queue 
courte  Se"  menue  ;  fa  peau  eft  verte  2c  jauni:  en  ;r.uriflant  :  elle  a  la  chair  tendre,  fon- 
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■dsnte ,  l'eau  douce  Se  fucrée ,  avec  un  petit  parfum  fort  agréable  ;  elle  fe  mange  en  Oc- 
tobre, Si  fe  girde  jafqu'en  Décembre,  C'eft  une  d^s  meilleures  poires  :  elle  veut  être  en 
terre  légère  &  en  efpalier  bien  expofé  :  en  buiiTon  ,  fon  bois ,  qui  eil  délicat  comms  fon 
fruit ,  devient  plein  de  chancres  ,    &  le  fruit  tout  tacheté  de  noir. 

La  bergaixots  fuljje  ,  la  plus  hâtive  des  bergamotes  ,  eft  toute  ra5'ée  de  verd  8c  de 
jaune  :  c'eft  une  poire  plate  Se  très-beurrée  ,  que  l'on  eftime. 

La  verte -longue  ou  mouiUe-houche  ,  eft  ainfi  nommée  ,  parce  qu'elle  eft  longue  Se  verte, 
quoique  mûre  :  elle  eft  beurrée  &  fondante  ,  &  d'une  eau  relevée  ;  fa  maturité  eft  à  la 
mi-Octobre.  Elle  eft  fiijette  à  mollir  ,    &  veut  une  terre  feche  8c  douce. 

La  verte -longue  fuifj'e  OU  panachée  ,  a  les  mêmes  qualités  ;  fon  bois  eft  rayé  de  jaune  8c 
de   verd  ;  &  fon  fruit  ,    mcme  une  partie  de  les  feuilles  ,   font  panachés. 

La  franchipiine  eft  uaQ  des  plus  fondantes  8c  des  meilleures  poires  :  elle  a  effeftivement 
le  goût  de  franchipane  &  l'eau  fucrée  ;  elle  eft  longuette   Se  affez  grofle  ,   lilTée  Se  jaune. 

Le  fucré-ierd  eft  affez  gros,  femblable  à  la  verte-longue,  mais  plus  court;  il  eft  tou- 
jours  verd  ,  a  la  chair  fort  beurrée  8<  le  goût  agréable  -,  il  eft  un  peu  pierreux  dans  le 
cœur  :   il  mûrit  vers  la  fîn  d'Oclobre  ,  Se  charge  beaucoup. 

l.e  doyenné  ou  fairit-mkhel ,  eft  une  poire  dont  tout  le  mérite  eft  de  charger  beaucoup 
Se  fouvent.  Elle  eft  de  la  grolTeur  Se  figure  d'un  beau  beurré  gris  :  elle  a  la  queue  grofTe 
ix  courte,  la  pe>r.u  fort  unie,  le  coloris  verdâtre  ,  jauniffant  beaucoup  en  mûriflant  :  elle 
eft  fondante  ;  l'eau  en  eft  douce  ,  mais  peu  relevée  :  fa  chair  devient  aifément  molle  , 
pâteufe  Se  comme  fablonneufe  ,  enforte  qu'il  n'eft  pas  aifé  de  trouver  le  tems  jufte  de  fa 
maturité  :  il  faut  la  cueillir  un  peu  verte ,  5c  la  manger  avant  qu'elle  ait  atteint  un  certain 
)-une  clair  ,  qui  marque  qu'elle  eft  palTée.  Elle  eft  belle  Se  tient  bien  fon  coin  dans  un  deffert  ; 
fa  maturité  eft  au  mois  d'Oclobre  :  dans  les  années  feciies ,  elle  a  un  fumet  qui  la  fait 
cftimer. 

La  marquife  eft  gro(Tc  5e  V2rte  ,  jaunit  en  mûriflant  ,  Se  rcffemble  affez  au  bon-chrétien 
d'hiver  ;  elle  a  lu  tête  plate ,  l'œil  petit  Se  enfoncé  ,  le  ventre  gros  8e  proprement  alongé 
vers  !a  qxicue,  elle  eft  très-beurrce  Se  fondante  :  fon  eau  eft  douce  Se  mufquée  ,  Se  approche 
fort  de  l'eau  de  meflîre-jcan.  C'eft  une  des  plus  excellentes  poires  ,  quoiqu'elle  ait  quelques 
pierres  au  cœur  :  elle  mûrit  en  Oftcbre  Se  Novembre. 

La  bergamote  de  aeffjne  eft  grofle  8c  plate  ,  d'un  gris  verdâtre  qui  jaunit  en  mûriflant  : 
eft  très-beurrée  8<  d'une  eau  fucrée  8c  vineufe  :  elle  a  la  tête  aflfez  groflie  vers  la  queue: 
Se  elle  eft  excellente. 

La  jiiloufie  eft  grciTc  ,  grisâtre  ,  un  peu  pointue  vers  la  queue  ;  elle  eft  fi  beurrée  Se  d'un 
f  :cre  *!  fin  ,  qu'elle  a  mérité  fon  nom  ,  comme  donnant  de  la  jaloufïe  aux  poires  de  fa 
£aifon  :  elle  veut  erre  cueillie  un  peu  verte. 

La  poire  de /ifirj  eft  prci  que  i  onde,  blanche,  fatinée;  elle  eft  très-fondante,  d'une  eau  fucrée 
8c  excellente  :  elle  fe  mange  pendant  trois  mois. 

La  \irgouUufe  ,  originaire  de  Virgoulé  ,  près  Saint-Léonard  ,  en  Limoufîn  ,  eft  gron"e  , 
longue  2e  verte  ;  elle  jaunit  en  mûriflant  :  elle  eft  très-fondante  ,  Se  d'un  beurré  folide  Se 
extraordinaire;  elle  a  la  ^\\çx\t  courte,  charnue  Se  panchéc,  l'œil  ini  peu  enfoncé  Se  mé- 
diccremcnt  grand  ,  la  peau  lifle  ,  8c  quelquefois  colorée  du  côté  du  foleil  :  on  la  mange 
en  Nov.:mbre  ,  Décembre  Se  Janvier.  Le  poirier  de  virgouleu  e  eft  le  plus  vigoureux  de  tous 
les  poiriers  :  c'eft  auf^  le  plus  long  à  rapporter  du  fruit.  C'eft  un  fujet  excellent  pour  y 
grcftcr  les  fruits   qui  font  fujcts   à  la  pierre  ,  comme  la  marqaife. 

l.'trine  d'hiver  c{\.  prefque  ronde  ,    tirant  fur  l'ovale  ;  elle  eft  verte,  8e  jaunit  un  peu  en 
u:  c'eft  une   poire  des  plus  fondantes,   dont  le  beurré  eft  mufqué  ,    Se  le   plus  fin 
w.  .  ....  :  on  la  man^e  en  Novembre  ,   Décembre  Se  Janvier. 

L'ambratte  eft  fondante  ,  fa  figure  eft  rond^*  ,  elle  a  l'œil  enfoncé  ,  le  coloris  verdâtre  8c 
^ris  dans  les  terres  fortes ,  8c  blancliàtrc  dans  les  terres  légères  ;  elle  a  la  queue  droite 
i*  aflcz  longue  ,  la  chair  fin;  Se  beurrée,  l'eau  fucrée  Se  p.irfumée  :  on  la  mange  en 
Novembre  ,  Décembre  ,  8e  quelquefois  en  Janvier,  Elle  vaut  mieux  fur  coigna'lier  que  fur 
franc  :  elle  eft  p!ui  hâiivc  &  d'un  coût  plus  relevé  dans  les  terres  légères  :  le  fruit  Se  le 
bois  ont  un  air  fauvage  ,   Se  il-,  réfftcnt  aflez  à  la  gelé?. 

1^  fatnt-gernam  OU  inconnu-la -f  ne  ,  cft  un  fruit  gros  Se  long  :  fon  coloris  eft  verd  3c 
roux,  un  p:u  tiqueté;  il  jjunii  en  mûriflant;  il  a  la  queue  courte,  grofle  &  panchée; 
il  eft  irèi-bcurté  8(  tondant:  on  en  mange  jufqu'au  mois  de  Murs;  mais  quand  on   vc  it 
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le  garder  Ci  long-tems ,  il  faut  le  cueillir  un  peu  verd  :  c'ell  un  des  meilleurs  fruits  d'hiver  : 
f  jn  arbre  fait  un  beau  buifTon  &   charge  beaucoup. 

La  diii  phine  OU  lanfjc ,  eft  ordinairement  de  la  grofleur  des  bergamotes  :  elle  vaut  mieux 
petite  que  greffe.  Sa  figure  efl  entre  ronde  &.  plate  par  la  tête  ,  un  peu  alongée  vers  la 
queue  ;  elle  eft  d'un  jaune  pale  ;  elle  a  l'eau  fucrée  ,  S;  eft  un  peu  parfumée  ,  la  peau 
lifie  ,  la  chair  jaunâtre  ,  tendre  &  fondante  ,  l'œil  gros  &  à  fleur  ,  la  queue  droite  ,  lon- 
guette ,  &  allez  greffe  &  charnue. 

Le  martin-j'ec ,  eft  plus  long  que  rond  ;  il  eft  rouge  du  côté  du  foleil  ,  Se  d'un  roux 
ifabelle  de  l'autre;  fa  chair  eft  caffante  ,  affcz  fine  ,  &  fon  eau  fucrée  avec  un  petit  parfum: 
on  peut  le  manger  bon  durant  trois  mois  ;  il  eft  un  peu  fujct  à  être  pierreux. 

Le  bejyd'Hery  ,  eft  une  poire  très-ronde  ,  de  la  grofieur  d'une  groffe  balle  de  jeu  de 
paume  ;  le  coloris  jaune  8c  d'un  verd  blanchâtre  ;  la  queue  affez  droite  S;  courte.  Elle 
mûrit  en  Oftobre  &  Novembre.  Le  be^y-lamotte  dure  jufqu'à  la  fin  de  l'automne.  Le  be^y 
de  QiieJJoy  va  jufqu'en  Janvier. 

La  merveille  d'hiver  ,  eft  une  figure  inégale  ,  ni  ronde  ,  ni  longue  ,  vcrdâtre  ,  d'une 
bonne  eau  8<  d'un  beurre  très-fin. 

La  poire  de  vigne  OU  petit-oin  ,  eft  une  petite  poire  beurrée  ,  &  qui  a  beaucoup  d'eau  8c 
de  fucre  ,  Se  la  queue  fort  longue  ;  elle  vient  bien  en  plein  vent  ,  &  mûrit  en  No- 
vembre. 

Ayez  fur-tout  beaucoup  de   crejjhnes  ,   de  marquifes  Se  de  virgouleufes. 

Poires  d'Hiver. 

Outre  la  vîrgoulcufe  ,  l'épine  d'hiver  ,  le  faint-geimain  ,  la  creffane  &  autres  qu'on  a  en 
nutomne  ,  &  qui  durent  une  partie  de  l'iiivcr  ,  on  y  a  les  poires  fuivantes. 

Le  colmar  a  le  ventre  plus  gros  que  la  tète  ,  s'alongeant  grofîiérement  vers  la  queue  qui 
eft  courte  ,  grofle  Si  panchée  -,  le  coloris  eu  eft  verd  tiqueté  ,  un  peu  teint  du  côté  du 
foleil  ,  &  jaunit  un  peu  en  mûriffant  ;  la  peau  en  eft  douce  &  unie  ,  la  chair  tendre  ,  l'eau 
douce  &  fucrée  ,  îk  d'un  goût  très-fin  :  c'eft  wno.  des  meilleures  poires  d'hiver  ;  fa  matu- 
rité eft  en  Janvier  ,    Février  8c  Mars. 

Le  portail  ne  réulfit  guère  qu'en  Poitou,  Il  a  l'eau  fucrée  ,  le  parfum  agréable  ,  la  cou- 
leur Se  la  figure  approchantes  d'un  meflîre-jean  ,  brun  ,  bien  plat.  Sa  maturité  eft  en  Jan- 
vier Se  Février. 

La  loiiil'e-bonne  ,  eft  une  poire  beurrée  ,  qui  reffemble  de  figure  à  l'épine  d'hiver  ;  Se  qui 
vient  bien  même  en  plein  vent. 

Le  ^t'{'t  de  Chaumontd  eft  gros  Se  long  ,  fort  femblable  au  beurré  gris  ,  prenant  encore 
plus  de  rouge  ;  il  eft  fondant  8c  d'une  eau  fucrée  8c  relevée  ,  des  plus  tardifs  Se  ex- 
tellens. 

L'échafferie  OU  befi-Uwdrin  ,  eft  d'une  grofleur  médiocre  ;  il  a  la  figure  d'un  citron  ,  l'œil 
tout-à-fait  en-dehors  ,  le  coloris  vcrdâtre  ,  jaunâtre  Se  tiqueté  ,  la  queue  droite  Se  aflcz 
longue  Se  greffe  ,  la  chair  fine  8e  beurrée  ,  l'eau  fucrée  8c  un  peu  parfumée  :  c'eft  une 
des  excellentes  poires  d'hiver  ;  elle  Ce  mange  en  Décembre. 

Le  hon-cbrétiert  d'hi\er  eft  connu  pour  un  des  meilleurs  fruits  ;  il  eft  fort  gros  ,  il  y  en 
a  qui  pefent  jufqu'à  deux  livres  ;  fon  coloris  eft  incarnat  du  côté  du  foleil  ,  Se  jaune  de 
J*autre  :  il  eft  caffant  ,  d'un  goût  agréable  ,  d'une  eau  douce  &  fuciée  ,  Se  a  un  petit  par- 
fum :  quand  il  eft  mûr  ,  il  eft  excellent  crud  ,  Se  fait  une  belle  figure  dans  les  defferts  ; 
il  a  aufiî  l'avantage  de  faire  la  meilleure  compote  de  toutes  les  poires  :  il  dure  jufqu'aux 
nouveautés  du  printenis  ,  8c  fait  toujours  honneur.  Les  différences  du  bon-chrétien  ,  foit 
long  ou  rond  ,  verd  ,  doré  ,  brun  ou  fatiné  ,  de  celui  d'Auch  ou  d'Angleterre  ,  même  du 
bon-chrctien  fans  pépins  ,  ne  viennent ,  à  ce  qu'on  croit  ,  que  de  la  différence  du  terrein  ^ 
du  climat  ,  de  l'été  ,  ou  de  la  force  de  l'arbre  en  tout  ou  en  partie. 

Le  fùnt-mnrtial  OU  l'nngéliqiie  de  Bordeaux  rcfTcnible  fort  au  bon-chrétien  d'hiver;  mais 
elle  eft  moins  greffe  Se  plus  plate  :  elle  fe  garde  affcz  long-tems  ;  fon  eau  en  eft  douce 
4k  fucrée  ,   fa  chair  tendre  Se  demi-beurrée. 

La  heiganiote  de  Pâqite  ou  d'hiver  eft  verte  ,  beurrée  8e  fondante  :  elle  n'eft  pas  fi  greffe 
que   la  bergamote  d'automne  ,   mais  elle  a  le   même  goût. 

La  bergamote   de  Biigi  eft  une  groffe   poire  prcfquc  ronde  ,  menue  vers  la  queue  ,   d'ua 
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jaune  verd  ;  elle  eft  fondante  &  beurrée ,  fe  garde  jufqu'au  mois  d'Avril  :  c'efl  un  excellent 
fruit. 

La  bergamote  de  Soulers  n'ell  pas  fi  plate  que  la  bergamote  d'automne  ;  elle  eft  tachete'e  de 
noir  ,  très-beurrée  Se  de  bon  goût  ;  fon  eau  efl  fucrée  :  elle  fe  garde  long-tems ,  fe  mange 
des  dernières  ,  Se  efl  des  meilleures. 

La  royiile  d'kiier  eu  groû'Q  S;  rcfiémble  beaucoup  au  bon-chrétien  d'été  ;  elle  eH  jaune  Se 
a  l'eau  très-fucrée  :  fa  maturité  eft  en  Janvier  ,  Février  8c  Mars. 

Il  y  a  des  fruits  qui  font  tardifs  à  rapporter  ,  comme  les  ambrettes  ,  robines  ,  rouiïelets , 
épines  ,  virgoaieufes  Si  colmars  :  d'autres  ,  au-contraire  ,  font  allez  prompts ,  fur-tout  fur 
coignalîîers ,  comme  verte-longue  ,  beurré  ,  doyenné  ,   S<c. 

Poires  médiocrement  bonnes. 

Les  médiocres  font ,  pour  l'été  ,  le  portugal  d'été  ,  poire  de  prince  ou  amiral ,  la  cra- 
paudine  ,  grife  bonne  ou  ambrette  d'été  ,  la  bergamote  d'été  ,  la  brute-bonne  ,  la  finor  ,  le 
beurré  blanc  ,  le  pariu.Ti  d'été  ,   la   bellilTime  ,   la  jargonelle  ,    quoique  parantes  ,  Sec. 

Pour  l'automne  ,  la  poire-rofe  ,  le  caillot-rofar  ,  la  vilaine  d'Anjou  ,  le  groffe-queue  ,  le 
doyenné  ,  l'Angleterre,  le  bon-chrétien  d'Efpagne  ,  quoique  d'une  belle  figure  ,  l'ambrette 
fans  épine  ,  l'oignon  mufqué. 

Pour  l'hiver,  le  milan  rond  ,  la  reine  d'hiver,  la  carmélite,  le  roufielet  &  l'orange 
d'hiver ,  la  double-fleur  ,  la    tlbivilliers  ,  le  fucrin  noir  ,  l'archiduc  ,   &c. 

Autres  Poires  bonnes   en  compotes  &  à   cuire. 

I>es  meilleures  poires  à  cuire  font  celles  qu'on  ne  peut  manger  que  cultes  ;  ce  font  lâ 
plupart  de  grofifes  poires  qu'on  élevé  en  plein  vent. 

La  double-Jlsur  elî  grofle  ,  plate  &  belle  à  voir  ;  elle  a  la  queue  longue  8c  droite  ,  la  peau 
lifle  ,  colorée  d'un  côté  ,  Si  jaune  de  l'autre  :  après  qu'elle  a  été  fervie  dans  ics  pyra- 
mides Se  qu'elle  commence  à  brunir  ,  elle  fait  une  des  meilleures  compotes  qui  fe  man- 
gent ,  ayant  la  chair  moëlleufe ,  fans  aucune  pierre  ,  Se  beaucoup  de  jus  qui  prend  aifé- 
ment  une  belle  couleur  au  feu  :  elle  efl   mûre  au  mois  de  Mars. 

Le  fran:-réjl  eft  gros  ,  prefque  rond  ,  d'un  jaune  tavelé  ;  il  a  la  queue  courte  8c  mûrit 
au  mois  de  Février  :  il  efl  excellent  en  compote. 

Uangobert  efl  gros  ,  coloré  de  rouge  d'un  côté  ,  8c  d'un  gris  roufsâtre  de  l'autre  ;  elle 
3  alTez  la  figure  du  beurré  :  elle  eft  très-bonne  cuite  Se  en  compote  :  elle  eft  mûre  en  Jan- 
Tier  8c  Février. 

Le  petit  certeatt  eft  long  8c  mcnu  ,  de  couleur  jaunâtre  Se  rouge  :  il  eft  excellent  en  com- 
potes 8c  en  confitures. 

Le  gros  certeau  d'hiver  eft  moins  long  que  le  petit  ;  il  eft  affez  gros  8c  rouge  ;  il  peut  fe 
manger  crud  ;  car  quand  il  eft  mûr  ,  il  efl  d'une  bonne  eau  Se  fans  pierre  :  il  eft  excellent 
cuit  Se  en  compote. 

La  poire  de  parfum  d'hiver  ,  ou  le  bouvart  mufqué  ,  eft  une  très-belle  poire  ,  grofle  8c 
ronde  ,  d'un  jaune  coloré  :  elle  eft  meilleure  cuite  que  crue. 

La  poire  de  petit  mufcat  d'automne  eft  petite  ,  fcche  ,  fort  mufquée  :  elle  eft  excellente 
confite   Se  en  compote. 

Il  y  a  encore  le  cadillac  ,   les  poires  de  liquet  Se  celles  de  livre. 

Des  Pommes. 

Le  ramhour  eft  une  groffe  pomme  tendre  ,  ronde  8c  hâtive  ;  clic  eft  verte  d'un  côté  , 
fouettée  de  rouge  de  l'autre  :  il  y  en  a  de  toutes  blanches  qui  fc  mangent  à  dcmi-vcrtcs  , 
&  d'autrcî  plus  rouges  :  elles  ne  font  bonnes  proprement  que  pour  être  mangées  en 
<  '-là   quoi  elles  font  excellentes  :  elles  fe  mangent  ââm  le   mois  d'Août  ,   Se  fou- 

V,  .;  „>,  le   mois  de  Juin  jufqu'cn  Octobre. 

La  reinette  blanche  cft  tendre  ,  n'a  pas  l'eau  Ci  relevée  que  les  autres ,  8c  ne  dure  pas  fi 
long-tcms. 
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La  reinette  grife  eft  plus  ferme  &  dure  plus  long-tems  ;  elle  a  l'eau  fort  fucrée  &  relevée  î 
on  l'c/lime  la  meilleure  des  pommes. 

La  reinette  franche  cfl  grofle  ;  elle  jaunit  en  minifi*ant  ;  clic  eft  tiquetée  de  petits  points 
noirs  ;  elle  a  l'eau  fucrce  &  fe  garde  jufqu'au  printems  :  on  en  peut  faire  des  compotes  en  tout 
tems.  On  commence  d'en  pouvoir  manger  crues  vers  le  mois  de  Janvier  ,  &  elles  durent  juf- 
qu'aux  nouvelles. 

Le  calville  rouge  eft  gros ,  plus  long  que  rond ,  fon  goût  eft  vineux  :  il  y  en  a  qui  font  rouges 
en- dedans  :  plus  l'arbre  eft  vieux  ,  St  la  terre  ,  où  il  eil ,  froide  ,  plus  le  fruit  y  rougit  en- 
dedans. 

Le  cal-yllle  blanc  eft  plus  cftimé  que  le  rouge  par  fon  goi\t  relevé  ;  il  eft  à  côte  de  melon  , 
qui  prend  un  petit  coloris  vermeil  du  côté  du  folcil  :  l'une  &  l'autre  de  ces  deux  pommes 
fc  confervent  allez  long-tems  :  elles  peuvent  aller  jufqu'en  Février  l\  elles  font  venues  dans 
un  terrein  fec  ;  mais  (i  on  ne  les  mange  pas  dans  le  tems  de  leur  maturité  ,  on  court  rifque 
de  les  manger  pâteufes.  Il  y  a  aulli  le  calville  d'été. 

La  pomme  de  bardin  eft  plate  ,  elle  n'eft  ni  grofle  ni  petite;  elle  eft  grife  &c  d'un  rougc-brun; 
elle  n  l'eau  relevée  &  fucrée  ,  &  même  un  peu  mufquéc  :  elle  fe  mange  en  Décembre. 

La  pomme  d'or  ou  reinette  d'Angleterre  ,  eft  très-bellc  S;  de  moyenne  gioifeur  ;  elle  eft  un 
l)eu  plus  longue  que  ronde  :  elle  eft  jaune  comme  de  l'or  ,  S;  tiquetée  de  petits  points  rouges  : 
fon  eau  eft  fucrce  &  de  bon  goût  :  elle  fe  garde  long-tems. 

La  pomme  de  drap  d'or  eft  groffe  ,  d'une  eau  agrcnblc  ,  quoiqa'en  petite  quantité  ,  Se  fa 
peau  reffcmble  à  du  drap  d'or  :  on  la  mange  vers  Noël. 

Le  fenoutlLt  eft  d'une  couleur  extraordinaire  ;  il  a  le  fond  comme  violet ,  couvert  d'un 
manteau  gris-roufsâtrc  :  fa  figure  approche  riffez  d'une  petite  reinette  ;  il  a  la  chair  fine  Se 
l'eau  fort  fucrée  ,  &  un  peu  de  parfum  de  la  plante  dont  il  porte  le  nom  :  fa  maturité  eft 
depuis  Décembre  jufqu'en  Mars. 

La  pomr-ie  de  violette  eft  une  efpece  de  gros  fcnouillet  ;  elle  eft  grofle  ,  prcfque  ronde  , 
fouettée  d'un  rouge  foncé  du  côté  du  folcil  ;  elle  a  la  chair  blanche  ,  fine  Se  délicate  ,  l'eau 
douce  Si  fucrée  :  on  en  peut  manger  jufqu'en  Janvier. 

La.  pomme  à'api  eft  connue  de  tout  le  monde  pour  une  petite  pomme  ,  d'un  rouge  vif  du 
cô:é  du  foleil ,  S;  blanche  de  l'autre  :  elle  a  la  peau  fi  fine  ,  qu'on  ne  la  pelé  point  pour  la  ' 
manger  :  fa  chair  eft  tendre  ,  8c  fon  eau  eft  douce  ?<.  fucrée  ;  elle  n'a  point  d'odeur  ,  &.  elle 
ne  fent point  mauvais  comme  les  autres  pommes  quand  on  la  tient  enfermée  ,  ou  qu'on  la  porte 
en  poche.  Elle  dure  long-tems  ;  on  en  garnit  les  bords  des  plats  ;  elle  charge  beaucoup 
8c  vient  par  bouquets.  Le  pommier  d'api  eft  pourtant  moins  vigoureux  que  les  autres  , 
8î  il  lui  faut  une  terre  graiTe ,  fans  être  humide  :  il  ne  craint  point  les  grands  vents. 
L'api  dure  jufqu'au  mois  d'Avr.l. 

Il  y  a  encore  beaucoup  d'autres  pommes  ,  comme  pigeonnel  gros  Se  petit  ,  dont  l'un  eft 
d'été  ,  Si  l'autre  dure  jufqu'au-dclà  de  l'hiver  i  les  court-pendus,  dont  l'un  eft  mufqué  ; 
l'écarlate  ,  le  châtaignier  ,  &C.  Mais  je  ne  parle  ici  que  des  meilleures. 

Il  eft  même  à  propos  de  mettre  des  pommiers  de  tige  dans  un  verger  ;  ils  y  deviennent  plus 
grands  Si  y  donnent  plus  de  fruit  :  les  pommiers  ne  s'accommodent  pas  à  la  difcipline  auftere 
des  jardins  fruitiers  ,  fur-tout  les  reinettes  ,  les  calvilles  ,  les  rambours ,  les  francatus  tk  les 
pigeons.  Le  fruit  eft  même  meilleur  dans  les  vergers ,  quoiqu'il  ne  foit  pas  toujours  fi  beau. 
Il  en  eft  de  même  des  pruniers.   On  peut  y  mêler  quelques  abricotiers. 

Des  Rai  fins. 

A  la  fin  de  Juillet ,  raijîn  précoce  ou  de  la  madeleine  :  tout  fon  mérite  eft  d'être  hâtif. 
Vers  la  fin  d'Août  ,  chajjelas  beau  Se  excellent  qui  mûrit  ùcilement,  Se  qui  eft  très-doux. 
Clouta  ou  raifin  d'Autriche  ,  bon    Se  doux  comme  le  chafl'elas  :  il  a  les   feuilles  découpées 

comme  le  perfil. 
Kai/in  de  Corinthe ,  blatic  5c  yiolet  ;  dciix  efpeccs  de  petits  raifins  fans  pépins ,   dont  les  grap- 
s  font  ordinairement  très-grofics  ,   les  grains  très-menus  Se  fort  ferrés. 


pc 

go 

&  excellent  quand  il  eft  en  tcrFcIn  Se'  en  cxpofition  aflcz  chaude  pour  pouvoir  mûrir 


En  Septembre  ,  mufcat ,  tant  blanc ,  violet  que  roj/gc  ;  trois  efpeccs  peu  diftcrcntes  pour  le 
)ût  ,    Se  qui  font  très-beaux  Se  exccUcns  raifins  loifqu'ils  font  bien  mûrs. 
En  Oaobre  ,   mufcat-long  ,  pap-mtifqiié    ou    mufcat  d'Alexandrie  ,  très-gros  raifin  ,  long , 
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Ferjus  OU  houridais ,  gros  raifm  dont  on  fe  fert  avantageufement ,  foit  verd  ou  mûr ,  pour 
la  cuiiine  &  pour  les  confitures. 

La  vigne  fe  multiplie  ailement  par  marcottes  ou  de  boutures ,  qu'on  nomme  fimplement 
boutures  ,  loriqu'elles  font  feulement  du  bois  de  l'année  ,  &  crofiettes ,  quand  il  y  tient  un 
peu  de  vieux  bois. 

Les  mufcats  ,  &  fur-tout  le  long  ,  demandent  abfohunent  l'efpalier  pour  mûrir ,  parce 
qu'ils  ont  les  grains  très-preffés  &  la  peau  dure.  Pour  y  remédier  :  i".  Dès  que  les  grains 
font  gros  comme  des  pois ,  on  les  éclaircit  avec  des  cifeaux ,  n'en  laifiant  que  ce  qu'il  faut 
pour  garnir  I2  grappe  ,  fans  qu'ils  fe  ferre-it  trop  lorfqu'ils  feront  à  leur  groOeur.  2°.  Quand 
ils  commencent  à  s'attendrir  ,  &  qu'on  les  a  découverts  peu-à-peu  de  leurs  feuilles  ,  comme 
les  autres  raiiins ,  il  faut  les  mouiller  foigneufement  par  dedus  pendant  la  chaleur  du  foleil , 
c:-l2  leur  attendrit  la  peau ,   &  leur  procure  la  couleur  d'ambre  qui  fait  tant  de  plalfir  à  la  vue. 

Des  Figues. 

Figues  au  commencement  d'Août.  La  figue  blanche-ronde  eft  la  plus  eftime'e  de  toutes 
pour  les  environs  de  Paris  :  elle  efl  très-belle  ,  fort  bonne  ,  &  celle  dont  le  fruit  d'automne 
mûrit  plus   aifement. 

La  blanche  brigue  efl  auîTi  fort  belle  &  très-bonne  ;  mais  outre  que  fon  fruit  d'automne 
a  plus  de  peine  à  mûrir  que  la  précédente  ,  fon  fruit  d'été  a  moins  d'eau  que  la  ronde  ,  Se 
quelquefois   il  fe  feche  fur  l'arbre  Icrfqu'il  eft  trop  découvert  de  feuilles. 

Ces  deux  efpeces  font  les  foules  dont  on  doive  fe  contenter  ici  :  toutes  les  autres  efpeces 
font  eftimées  dans  les  pays  chauds ,  donnent  peu  de  faiisfajfiion  aux  environs  de  Paris. 

Les  deux  efpeces  de  figues  blanches  donnent  beaucoup  de  figues-fleurs  ou  figues  d'été  , 
qui  mûriiTent  toujours  lorfqu'il  n'arrive  point  d'accidens  ;  Se  aulii  beaucoup  de  fécondes  figues 
ou  figues  d'automne  ,  qui  ne  mûrlffent  que  quand  l'automne  efl  favorable. 

Le-  autres  efpeces  donnent  peu  de  figues-fleurs  :  &  comme  il  efl  rare  que  l'automne  foit 
afTcz  chaude  pour  mûrir  les  fécondes ,'  cette  feule  confidcraiion  fulîiroit  pour  juilifier  que 
c'efl  avec  raifon  qu'on  les  a  abandonnées  pour  ne  garder  que  les  blanches.  Il  efl  inutile  de 
dire  ici  les  noms  de  toutes  ces  difî'érentes  efpeces  de  figues  ,  puifqu'on  ne  confcille  pas 
d'en  planter. 

Les  figuiers  fe  multiplient  aifement  de  marcottes  ou  de  boutures  ;  on  les  plante  en  efpa- 
liers  aux  bonnes  expofitions ,  ou  bien  en  plein  air  ,  foit  en  cailles  ,  foit  en  pleine  terre.  Les 
figues  de  plein  air  ont  plus  de  goût;  mais  celles  des  caiffes  font  plus  hâtives. 

Le  figuier  eft  un  bois  tendre  ,  fujet  à  périr  par  les  fortes  gelées  ,  &  encore  plus  par 
les  verglas  ;  c'cft  pourquoi  on  doit  ferrer  ceux  qui  font  en  caifH^s  ,  Se  couvrir  ceux  qui 
font  en  terre  de  fumier  fec  ,  de  paille  longue  ou  de  coflas  ;  faire  la  guerre  aux  rats  Se  aux 
mulots  qui  fe  cachent  fous  ces  couvertures ,  Se  ne  les  ôter  que  peu-à-peu  pour  endurcir  les 
figuiers  à  l'air. 

Les  figuiers  encaifTés  font  fort  en  vogue  ,  parce  qu'on  évite  ces  inconvéniens  ,  que  le 
fruir  en  eft  plus  hâtif,  qu'on  ménage  le  terrcin  des  efpaliers ,  &  qu'en  arrangeant  les 
câlfTes  proche  de  l'eau  au  fortir  de  la  ferre  ,  on  leur  donne  aifement  les  amples  St  frcquens 
arrofemens  dont  ils  ont  befoin  l'été. 

De  l'achat  &  de  remballcmcnt  des  Arbres. 

Il  faut ,  1".  ne  s'attacher  qu'aux  efpeces  de  fruits  bonnes  &  connues  ,  fans  fe  laifTer 
leurrer  par  de  nouveaux  noms  ,  ni  par  des  Charlatans  :  i**.  nc'croirc  pour  l'acliat ,  ni  la 
plupart  des  Moines ,  ni  les  Marchands  bannaux  qui  font  commerce  de  pépinières  dont  on 
n'eft  pas  %(\r  des  efpeces ,  foit  à  Paris ,  Vitry  ,  Orléans  ou  Rouen  ;  mais  s'adreffer  à  gens 
fiJelcs  fie  sûrs  ,  qui  vous  laifTent  clioifirvos  arbres  le  livre  à  la  main  ,  pour  être  certain  de 
l'c'^pcce  &  du  plant  ;  &  s'il  eft  pris  dans  un  mauvais  icrrcin  ,  la  reprifc  n'en  fera  que  plus 
alîarée  dniis  un  meilleur. 

1  "us  voulez  faire  venir  des  arbres  de  loin  ,  ou  y  en  envoyer  ;  après  les  avoir 
a::  _    .wfoÀT,  coupez-les  à  moitié,    fi  te  font  des  arbres  nains,   pourvu  qu'ils  foient 

longs  d'un  pied  au-dcfTus  de  la  grcflc ,  cela  fuffit  :  liez-les  par  petits  paquets  ,  Se  garnifTez 
bien  Ici  racines  de  moufTe  fechc  j   l\  elle  ctoit  mouillée  ,  les  grofTes  racines  fc  moi'îrolcnt , 
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&  tout  le  chevelu  périroit  :  emballez-les  enfuite  dans  de  grandes  caifTes  bien  garnies  de 
foin  ,  de  crainte  qu'ils  ne  balottcnt ,  8c  clouez  la  caifTe  ;  on  les  tranfporteroit  ainli  au  bout 
du  monde  :  quand  ils  font  arrivés  au  lieu  de  leur  deflination  ,  fî  la  terre  n'eft  pas  pré- 
parc^-  ,  en  attendant  portez  la  caiffc  à  la  cave  ,  ou  mettez  vos  arbres  la  racine  en  terre  , 
pour  les  tenir  trais ,  Se  jania's  dans  l'eau  ,  parce  qu'elle  les  ùùt  moifir  ,  &  qu'après  être 
plantés ,  il  en  meurt  beaucoup.  Si  les  arbres  que  vous  voulez  envoyer  ou  faire  venir  de 
ioin  ,  font  à  tige  entière  ou  à  demi-tige  ;  comme  on  ne  peut  pas  les  encailTer  ,  ilfuffit  de  les 
mettre  par  paquets  garnis  de  moufle  ,  les  bien  emballer  dans  du  foin  ,  les  lier  de  façon 
qu'ils  ne  puiflent  pas  fe  défaire  ,   Se  qu'on  n'en  voie  pas  les  racines. 

*(ir^- \'»^,utr^,iàtuut    ,    -        , »^  -i^^^r. )> 

CHAPITRE     V. 

Injlmclions  pour  bien  planter  ,   élever  &  tranfplanter  les  Arbres. 

^  Omme  j'ai  expliqué  ci-defl'us  quelles  font  les  terres  ,  les  formes  ,  les  expofitions  Se 
J  l'éducation  propres  à  chaque  efpece  de  fruitiers ,  il  s'agit  maintenant  de  mettre  la 
in  à  l'œuvre. 


ma 


Tems  de  planter. 


La  meilleure  faifon  pour  planter  ,  eft  depuis  le  commencement  de  Novembre  jufqu'à 
Noël.  Ne  plantez  jamais  au  printems  tant  les  pépinières  que  toutes  fortes  d'arbres  ,  à  moins 
d'une  néceifité  preflante  ,  parce  que  les  racines  des  arbres  travaillent  en  hiver  môme  ,  8c 
forment  de  petites  fibres  qui  les  avancent  pour  la  poufl!e  du  printems  ;  au-lieu  que  lorfque 
vous  plantez  au  printems  ,  vous  rompez  toutes  ces  fibres  formées  en  hiver,  cela  fait  tort  à 
l'arbre  ,  la  reprife  n'en  efl  pas  fi  sûre ,  elle  eft  toujours  retardée  ,  8c  le  plant  ne  fait  pas 
fi  bien. 

Préparation  de  la  terre. 

Il  faut  la  préparer  dès  le  mois  d'Oftobre  ,  tant  pour  les  jardins  neufs  que  pour  ceux 
qu'on  veut  regarnir.  J'ai  expliqué  au  Chapitre  premier  ,  du  premier  1-ivre  du  Jardinage  , 
la  manière  de  défoncer  Se  changer  la  terre  pour  les  jardins  neufs  ;  il  n'y  a  qu'à  y  planter 
les  a:bres  dans  le  tcrrein  défoncé  le  long  d'un  cordeau  bien  tendu.  Pour  les  jardins  à 
regarnir  ,  il  n'y  a  qu'à  faire  8c  amender  les  trous  à  diftance  ,  grandeur  Se  quantité  con- 
venables. 

Cha>  u  1  connoifTar.t  la  qualité  de  fa  terre  Se  celle  des  amendemcns  qu'il  y  doit  mettre  , 
il  eft  aifé  de  l'amender,  pourvu  qu'on  emploie  le  fumier  à  propos. 

On  ne  fauroit  apporter  trop  de  foin  à  bien  préparer  la  terre  avant  que  de  planter  ;  car 
la  beauté  des  arbres  en  dépend  abfolument  ,  Se  les  fautes  qu'on  y  fait  dans  le  commen- 
cement deviennent  irréparables  ,  puifqu'il  n'eft  prcfque  pas  polîîble  de  fouiller ,  ni  de  porter 
aucun  amendement  au-deflbus  des  racines   d'un  arbre  lorfqu'il  eft  planté. 

C'eft  pourquoi  ,  pour  bien  préparer  la  terre  ,  il  faut:  i".  Dans  les  grands  plants ,  ouvrir 
des  trous  plus  ou  moins  grands,  félon  qu'elle  a  plus  ou  moins  bcfoin  d'amendement.  Dans 
les  meilleurs  fonds  ,  on  doit  les  faire  de  fix  pieds  en  quarré  ,  Se  ù  l'on  y  plante  des  poi- 
riers ,  les  creufer  de  deux  pieds  de  profondeur  ,  Se  d'un  pied  feulement  pour  les  pommiers  ; 
car  fi  les  trous  font  plus  creux  ,  les  racines  fuivent  la  bonne  terre  ,  8c  defcendent  jufqu'au 
fond  ,  où  étant  renfermées ,  Se  n'y  trouvant  pas  aflcz  de  nourriture  ,  elles  languiflcnt  ■■,  au- 
lieu  qu'étant  plantés  fort  haut  ,  leurs  racines  courent  fur  la  fuperficie  de  la  terre  ,  qui 
eft  toujours  la  meilleure  ,  ils  profitent  avec  plaifir  ,  Se  rapportent  leur  fruit  plus  gros  8c 
mieux   nourri. 

2°.  Comme  en  fouillant  ces  trous  ,  toute  la  terre  que  l'on  en  tire  n'eft  pas  également 
bonne  ,  Se  qu'on  ne  doit  prendre  que  la  meilleure  pour  les  remplir  ;  ^k  comme  la  terre 
du  dcflus  eft  toujours  la  plus  excellente  ,  Se  que  celle  du  fond  eft  comme  morte  Se  incapable 
de  produire  ,  on  ne  doit  jamais  la  remettre  dans  le  fond  du  trou.  Par  cette  raifon  ,  fi  ceux 
flui  plantent  pouvoicnt  fc  donner  la  patience  de  laiflcr  ,  pendant  une  année  ,  les  trous  ou- 
verts , 
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Terts ,  il  eft  certain  que  le  fond  en  deviendroit  meilleur  ,  Se  que  la  terre  qui  en  auroit  e'té 
tire'e  ,  feroit  bien  plus  capable  de  produire  ,  après  qu'elle  auroit  reçu  les  influences  &  la 
chaleur  du  foleil. 

Si  le  tuf  eil  proche  ,  il  faut  le  défoncer  :  Se  fi  l'endroit  qu'on  fouille  cfl  la  place  d'un 
arbre  mort  ,  on  doit  aufll  en  ôter  la  terre  pour  en  remettre  d'autre  ;  parce  qu'un  arbre  re- 
prend rarement  ,  8c  ne  fait  jamais  bien  dans  la  terre  où  il  en  eft  mort  un. 

Il  faut  encore  changer  la  terre  du  trou  où  l'on  replante  un  arbre  de  la  même  efpcce  , 
parce  que  les  Tels  de  l'ancienne  terre  font  épuifé?. 

3°.  Les  trous  étant  ainfi  fouillés  ,  avant  que  d:  les  remplir,  il  eft  néccfTaire  d'en  bien 
labourer  le  fond  ,  d'y  remettre  un  pied  de  hauteur  de  la  meilleure  terre  ,  &  de  répandre  par- 
deffiis  du  fumier  pourri  ou  haché  d'un  demi-pied  de  haut  ,  8<  le  labourer  deux  ou  trois  fois , 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  mêlé  avec  la  terre  ,  d'autant  que  fi  le  fumier  demeure  tout  en- 
femble  ,  il  s'échauffe  &  gâte  les  racines.  Enfuite  il  faut  remettre  un  fécond  lit  de  terre  de 
pareille  hauteur  que  le  premier ,  8c  par-deffus  un  demi-pied  de  fumier  ,  les  bien  mêler  en- 
femble  ;  s'il  en  eft  befoin  ,  y  ajouter  encore  un  troifieme  lit  ;  8c  ainfi^  remplir  le  trou 
jufqu'à  un  demi-pied  plus  haut  que  la  terre  ordinaire ,  car  le  fumier  s'affaide  en  fe  pour- 
riflant. 

4°.  On  doit ,  comme  je  l'ai  dit  ,  pratiquer  cet  ordre ,  félon  que  la  terre  a  plus  ou  moins 
befoin  d'être  amendée  ;  mais  toujours  plutôt  avec  profufion  qu'avec  avarice.  Si  l'on  n'a  pas 
afTez  de  fumier  pour  en  mettre  trois  lits  ,  il  tant  principalement  amender  le  fond  du  trou  , 
d'autant  qu'après  qu'il  eft  rempli  8c  que  l'arbre  eft  planté  ,  on  nç  fauroit  plus  y  rien 
porter  ;   au-lleu  que  le  defTus  de  la  terre  eft  toujours  aifé  à  fumer. 

5°.  Dans  les  terroirs  humi.les  8c  qui  n'ont  pas  grand  fond  ,  on  ne  doit  pas  faire  des  trous 
pour  y  planter  ;  mais  après  avoir  bien  labouré  la  terre  8c  l'avoir  amendée  ,  félon  fon  bcibin  , 
il  faut  pofcr  les  arbres  deiïus  fans  les  enfoncer  :  fouvent  même  il  eft  nécefi'aire  d'y  planter 
fur  mottes  faites  de  terres  d'apport ,  8c  toujours  de  recouvrir  les  racines  de  terre  de  gazon 
hachée  8<  bien  déliée ,  d'un  pied  8c  demi  de  hauteur  ,  8c  de  quatre  ou  cinq  autour  de  la  tige. 
Comme  on  doit  empêcher  ,  autant  qu'il  fe  peut  ,  que  les  racines  ne  pivotent ,  principale- 
ment celles  des  poiriers ,  il  faut  obfervcr  ,  en  les  plantant  ,  de  couper  quarrément ,  8c  non 
point  en  picd-de-biche  ,  toutes  les  racines  de  deffous  ,  8c  celles  qui  defcendent.  Les  arbres, 
qui  feront  ainfi  plantés  fur  la  terre  ,  pourront ,  trois  ans  après  le  mois  de  Novembre  ,  être 
fumés  comm.odémeni  par-deffus  les  racines. 

6°.  Pour  bien  planter   les  efpaliers  contre  les  murailles ,  il  eft  efientiel  d'ouvrir  une  tran- 
chée de  huit  pieds  de  large  fur  trois  de  profondeur ,    8c  prendre  garde  en  la  fouillant ,  de 
ne   l'approcher  que  d'un  demi-pied    de  la   muraille  ,   8c   de  la  couper    en   talus  ,  pour  ne 
point  toucher  aux  fondemens.  En  creufant  cette   tranchée ,    il  faut  féparer  la  bonne  terre 
d'avec  la  mauvaifc  ,   en  ôter  toutes  les  pierres  8c  les    ricines  ,    puis   remplir  la  tranchée, 
comme  je  l'ai  dit  à  l'égard  des  trous  ;  c*eft-à-dire  ,   qu'on  doit  labourer  le  fond  de  la  tran- 
chée ,  y  remettre  un  pied   de  hauteur  de  bonne  terre  ,  8c  un  demi-pied  de  fumier  pourri  par- 
delTus  ,  les  bien  mêler  enfemble  ,    8c  continuer  de  la  remplir  ainfi  de  terre  8c  de  fumier , 
jufqu'à  un  demi-pied  plus  haut  que  la  terre  ordinaire.  Et  ,  d'autant  qu'il  faut  planter  les 
efpaliers  avec  plus  grand  foin  que  les  autres  plants  ,   on  doit  être  curieux  ,  Ci  la  terre  tirée 
4e  la  tranchée  n'eft  pas  bonne  ,  d'en  faire  rapporter   de  meilleure,  ou  du  gazon  haché, 
8c  d'obferver   d'y   mettre  une    fois  plus  de  terre   que   de  fumier.    Ceux    qui    ne   pourront 
d'abord  faire  des  tranchées  C\  larges  ,   doivent  fe  contenter  ,  dans  le  commencement ,  de  les 
ouvrir  de  quatre  pieds ,  pour  les  élargir  les  années  fuivantes  ,  félon  que  les  arbres  en  au- 
ront befoin. 

Lorfqu'on  plante  des  arbres  en  builTon  ,  il  eft  quelquefois  nécefïïnrc  d'ouvrir  des  tran- 
chée» ,  8t  de  les  remplir  avec  le  même  foin  que  celles  des  efpaliers  ;  quelquefois  aulVi  il 
r.i:iit  de  faire  des  trous  de  Cva  pieds  en  quarré  ,  Se  de  les  bien  amender.  Cette  diftcrence 
dc-pcnd  de  la  qualité  de  la  terre  ,  8c  de  la  bonté  du  fonds. 

Les  Cu.-icux  ne  veulent  point  qu'on  mette  de  fumier  dans  les  trous  des  arbres  en  les 
p' ;  r;  ils  n'y  veulent  que  de  la  terre  du  delTus  des  quarrés  ou  des  allées  ;  8c  difent  que 
t.  .r  y  c.ft  inutile  pour  la  rcprifc  des   arbres  ,  8c   qu'il  peut  en  altérer  les  racines,    8c  y 

caufcr  du  vuidc  &  de  la  moififTure  ,  ou  y  engendrer  de  la  vermine. 

Tome  IL   •  V, 
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Cliolx  des  Arbres  quon  veut  pLintcr. 

Outre  ce  que  j'ai  dit  à  la  fin  du  Chapitre  précèdent ,  fur  l'achat  &  rcmballcment  des 
arbres,  il  eft  à  propos  de  les  choifir  &  de  les  marquer  dans  les  pépinières  dès  la  mi-Sep- 
tembre. Pour  cela  on  prend  garde  à  l'âge  ,  au  terroir  ,  à  la  fig'^^^'^  >  ^  ^^  grofTcur  ,  &.  à 
l'ccorce  de  l'arbre  ,  &  aux  racines  quand  il  efl  arraché. 

I.  Les  pêchers  S(  les  abricotiers  doivent  le  planter  un  an  après  qu'ils  ont  été  greffes;  fi 
on  les  laifTe  plus  long-tems  ,  ils  ne  font  plus  bons.  Les  poiriers  &  les  pommiers  ,  pour  être 
bons  ,  doivent  être  pris  deux  ans  après  la  grefto. 

IL  On  ne  doit  faire  cas  que  des  arbres  qui  ont  pouffé  vigoureufement  dans  l'année  ,  qui 
ont  la  feuille  Se  le  bout  du  jet  fains  ,  l'ccorce  noiie  tk  luifante  ,  l'ans  gomme  ni  chancres. 
L'cfpalier  fouftre  plutôt  des  arbres  tortus  que  le  buiflbn. 

Eien  des  gens  croient  qu'il  eft  plus  avantageux  de  prendre  des  arbres  élevés  dans  un» 
tcrre^  feche  ik  ingrate  ,  pour  les  replanter  dans  une  meilleure  ,  que  de  les  choifir  dans  un 
bon  fonds  :  ils  fe  perfujdcnt  que  ces  arbres  altérés  venant  à  rencontrer  une  terre  nouvelle, 
refientent  incontinent  ce  changement  ,  S;  poulTent  avec  plus  de  vigueur.  Mais  la  raifon  & 
l'expérience  nous  font  connoître  que  les  arbres  élevés  dans  une  mauvaiie  terre  ,  n'y  trou- 
vant que  peu  de  nourriture  ,  ne  pouficnt  aulfi  que  peu  de  racines  ;  qu'ainfi  ils  ne  peuvent 
jctter  qu'un  bois  petit  ,  jaunâtre  Se  mouflu  ;  Se  quoiqu'ils  foient  replantés  dans  un  fonds 
excellent  ,  n'ayant  que  peu  de  racines ,  ils  font  dans  l'impuiinince  de  ramadcr  abon- 
damment la  bonne  nourriture  qu'ils  y  rencontrent  ,  outre  que  leur  écorce  dclTéchée  & 
altérée  par  le  manque  de  nourriture  ,  ne  peut  pas  aifémcnt  recevoir  la  fève  :  au-contraire  , 
les  arbres  arrachés  dans  une  bonne  terre  ,  ont  toujours  beaucoup  de  racines  ,  les  bois  vi- 
goureux ,  &  reprennent  vite  &  bien.  Je  parle  ici  pour  les  Jardins  où  le  plant  trouve  toujours 
meilleur  fond  ,  8c  plus  d'abri  &  de  culture  ,  à  la  différence  des  plants  de  haute  tige  ,  qu'on 
met  dans  les  clos  ou  dans  les  champs  ;  il  vaut  toujours  mieux  qu'ils  viennent  d'un  terrein 
plus  mauvais  que  celui  où  on  les  plante. 

Les  pêchers  qui  ont  plus  d'un  an  de  greftc  ,  ou  qui  ont  été  grcftés  fur  de  vieux  aman- 
cliers ,  gros  de  quatre  à  cinq  pouces  ,  ne  valent  rien  ,  Se  ne  poulfent  prefque  point  fur  le 
vieux  bois. 

Les  pruniers  ,  les  abricotiers  ,  les  azerolicrs  8c  les  poiriers  font  bons  de  trois  à  quatre 
pouces  ,  même  de  deux  pouces  8c  demi  ;  8c  quand  ils  auroient  deux  ou  trois  ans  de  greffe , 
ils  réuflificnt  encore  en  bon  fonds. 

Les  pommiers  de  paradis  8c  les  ccrifiers  précoces  font  bons  d'un  pouce  8c  demi.  Les 
arbres  de  tige  doivent  être  choiiîs  bien  droits  ,  de  C\\  bons  pieds  de  haut ,  dont  le  bas 
aura  cinq  à  i\x  pouces  de  groffeur  ,  8c  le  haut  trois  à  quatre  pouces.  Pour  les  poiriers 
à  haute  tige  ,  il  faut  les  prendre  greffes  fur  franc  8c  non  fur  coignafiîer  ,  parce  qu'ils 
jettent  de  grofîes  tiges ,  de  longues  branches  ,  Se  un  bon  pivot  qui  réfifte  aux  grands  vents  ; 
au-lieu  que  les  poiriers  greffes  fur  coignafiîer  ,  ne  font  que  courir  à  fleur  de  terre  8c 
s'éclatent  fouvent  :  cependant  on  peut  en  mettre  dans  une  terre  humide  8c  grafle  ,  à  l'abri 
de  quelque  mur  ;  car  ceux  greffes  fur  franc  ne  donnent  du  fruit  qu'à  trois  ans. 

Pour  toutes  fortes  de  nains  ou  d'efpaliers  ,  il  vaut  mieux  qu'ils  foient  d'un  feul  brin  Se 
d'une  feule  greffé  ;  qu'ils  aient  de  bons  gros  yeux  qui  promettent  des  branches  belles  8c 
dociles  ,  fur-tout  pour  les  pêchers  ;  que  la  greffe  en  foit  faine  Se  placée  ni  trop  haut  ni 
trop  bas  pour  l'efpalier  8c  pour  le  buifibn  ,  qui  ne  doivent  ni  l'un  ni  l'autre  commencer 
qu'à  fîx  ou  fept  pouces  de  terre  ;  Se  fi  l'arbre  eft  delliné  en  plein  vent  ,  qu'il  ait  à  la  tête 
quelques   brandies  qui  puificnt  la  former  à-peu -près  ronde  Se  non  fourchue. 

C'eft  une  marque  de  vigueur  ,  quand  la  greffe  eft  recouverte  ;  £c  i\  vous  êtes  obligé  de 
prendre   un  arbre  qui  ait  deux  greffes  ,   coupez  la  plus  foible. 

IIL  Si  les  arbres  qu'on  choilic  font  hors  des  pépinières  ou  déjà  arrachés  ,  on  doit  ,  ou- 
tre ce  que  defi"L:s  ,  prendre  garde  s'ils  ne  font  pas  trop  vieux  arracliés  ,  8c  s'ils  n'ont  point 
l'écorce  ridée  ,  le  bois  fec  ,  la  greffe  étranglée  par  la  filafie  ,  8c  fur-tout  fi  les  racines  font 
bien  conditionnées. 

Pour  cet  eft'et ,  il  faut  .  i°.  Qu'elles  foient  grofics  à  proportion  de  l'arbre  ,  enforte  qu'il 
y  en  ait  au  moins  quelqu'une  qui  approclie  de  la  grolVcur  de  l.i  tige  ;  car  quand  il  n'y  a 
que  du   chevelu  ,  c'eft  un  figne   de  foiblcfie  ;    Se  ce  n'cft  pas  mé:r.e  r.;i  bon  fijne  ,  d'avoir 
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trop  de  chevelu.  z°.  Que  les  principales  racines  ne  foient  ni  pourries ,  ni  dclate'es ,  ni 
fort  écorchécs ,  ou  tort  rongées  ,  ni  iechcîs  &  dures  :  c'eft  pourquoi  ,  pour  arracher  un  ar- 
bre ,  il  eil  nécefTaire  de  faire  un  grand  trou  tout-autour  ,  &  de  l'enlever  adroitement  Se 
doucement  fans  rien  forcer.  3°.  Que  les  racines  foient  fi  bien  difpofées ,  qu'on  y  en  puiiTe 
toujours  trouver  un  étage  de  bonnes  ,  qui  feront  à-peu-près  le  tour  de  la  tige  ,  quand  on 
en  aura  coupé  les  mauvaifes  ;  du  moins  que  ces  bonnes  puifTent  fc  tourner  du  côté  de  la 
bonne  terre.  4°.  On  doit  faire  cas  ,  fur-tout  des  racines  nouvelles  faites  :  elles  viennent 
communément  près  de  la  faperfîcie  de  la  terre.  Les  vieilles  font  ordinairement  raboteufes 
8c  noirâtres  aux  poiriers  ,  pommiers ,  pruniers  ,  cerifiers ,  &c,  au-lieu  que  les  jeunes  y 
font  rougcàtres  Se  aflez  unies  ;  elles  font  blanchâtres  aux  amandiers  ,  &  jaunâtres  aux  mûriers. 

Comment  on  peut  habiller  ou  préparer  l'Arlre  quon  veut  planter, 

C'efl  ce  qui  décide  fouvent  de  fon  fort. 

I.  Le  difficile  efl:  de  bien  habiller  les  racines.  Pour  cela  ,  1°.  il  ne  faut  point  couper  tout 
le  chevelu  ;  car  ce  font  ces  petites  racines  qui  reprennent  les  premières  ,  &  qui  commen- 
cent à  nourrir  l'arbre  ;  on  doit  feulement  en  ôcer  le  fuperflu  ,  les  éplucher  &  les  rafraîchir  ; 
à  moins  que  ce  ne  foit  un  arbre  qu'on  replante  dans  l'inllant  même  qu'on  l'arrache  :  car 
pour  peu  que  ce  chevelu  ait  vu  l'air  ,  de  blanc  qu'il  étoit  ,  il  noircit ,  meurt  8c  carie  le 
refte  des  racine?. 

i**.  Le  chevelu  étant  épluche  ,  les  grofles  racines  fe  découvrent  :  on  les  coupe  en  deffous 
à  proportion  de  leur  force  :  on  retranche  celles  qui  font  rompues  ou  écorchées  ,  pourries 
ou  feches  ,  à  moins  que  ce  ne  foient  des  racines  qui  auront  été  fimplement  altérées  par 
la  fé;here(îe  ,  enforte  qu'on  puifTe  les  faire  revenir  en  les  faifant  tremper  dans  l'eau  pen- 
dant fept  ou  huit  heures  avant  que  de  les   replanter. 

On  retranche  au!îi  les  fdujjh  racines  ,  c'efl-à-dire  ,  celles  qui  font  trop  gourmandes  ,  mal 
placées ,  ou  venues  contre  l'ordre  naturel  :  il  eit  bon  qu'elles  foient  épatées  Se  prefque  à 
fleur  de  terre  ;  mais  celles  d'en-bas  doivent  être  plus  fortes  que  celles  d'au-deifus  , 
parce  que  naturellement  les  racines  croilTent  en  montant  les  unes  après  les  autres  ;  Se  celles 
d'au-defTous  doivent  être  les  aînées  :  c'eft  aufii  pourquoi  on  les  coupe  ,  quoiqu'elles  foient 
greffes  ,  quand  celles  de  defllis  font  alfez  fortes  ,  parce  qu'il  faut  donner  la  préféren- 
ce aux  jeunes.  On  châtre  donc  la  plupart  des  vieilles  8c  tout  ce  qui  fe  rencontre  de  dif- 
gracié. 

Lorfqu'Il  y  a  trois  racines  proche  l'une  de  l'autre  ,  on  doit  couper  celles  des  côtés  ,  8c 
y  tailler  toujours  de  manière  que  celles  qui  poufferont  ne  puiiTent  fe  nuire  ;  pour  ceteffjt, 
les  racines  toutes  taillées  ,  doivent ,  autant  qu'on  le  peut  ,  faire  la  figure  que  font  les 
doigts  quand  on  les  écarte  pour  prendre  une  boule  ;  parce  que  les  racines  épatées  ,  qui 
courent  à  fleur  de  terre  ,  fuivent  le  cours  de  la  nature  ,  Se  y  trouve.it  plus  de  nourri- 
turc.  Il  f.iut  fur-tout  couper  impitoyablement  le  pivot  qui  vient  d'ordinaire  aux  arbres 
élevés  de  pépins  8c  de  noyaux  :  il  eft  inutile  aux  buifîbns  Se  aux  efpaliers  ;  il  ne  fait  que  di- 
minuer  la  nourriture  des  autres  racines. 

3".  On  ne  doit  compter  que  fur  les  jeunes  qui  fe  trouvent  en  même  tems  bien  difpo- 
fées ,  comme  je  l'ai  expliqué  ci-defTus.  Celles  qu'on  confcrve  ,  on  les  tient  courtes  à  pro- 
portion de  leur  longueur,  qui  efl  au  plus  rfb  huit  à  neuf  pouces  pour  les  arbres  nains, 
8c  d'un  pied  pour  ceux  de  tige  ,  ce  qui  s'entend  des  groffes  racines  ;  car  on  ne  lailfe 
que  deux  à  quatre  pouces  de  long  aux  foibles.  Les  racmes  de  mûrier  8e  d'amandier  de- 
mandent un  peu  plus  d'étendue  ,  parce  que  les  unes  ct.uit  fort  molles  ,  8e  les  autres  fort 
feches  8c  dures  ,  elles  courent  rifque  de  périr  lî  on  les  taille   courtes. 

A,^.  L';i  feul  étage  de  racines  fuflit  ;  8c  deux  ou  trois  bonnes  bien  placées  ,  valent  mieux 
que  vin^t  médiocres  qui  ne   feroient  que  s'aflamer. 

Kn  coupant  les  racines  d'un  arbre  ,  fur-tout  les  groiïcs  ,  il  fiut  le  faire  le  plus  près  qu'on 
peut  de  rcnJroii  le  mieux  nourri  ,    afin  qu'il  en  poulfe  mieux. 

11  efl  bon  que  les  arbres ,  qu'on  defline  en  buiffon  Oii  en  plein  air,  foient  préparés  de 
manière  que  ,  fans  être  plantés,  ils  puilfcnt  fe  tenir  droits  corn. ne  autant  d.-  quilles;  mais 
pour  l'cfpalier  ,  on  doit  tou)ours  les  tenir  un  peu  coucliés  ,  8c  en  retrancher  les  racines  qui 
toiirncroicnt  du  côté  de  l.i  muraille. 

II.  (^uand  les  racines  de  l'arbre  font  ainfi  préparées,  on  lui  décharge  la  tête  ,   pour 
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qu'il  foiifîre  moins  par  la  tranrplantntion.  Il  y  en  a  qui  ,  dans  la  crainte  de  la  gelée  d'hiver  , 
dificrent  au  mois  de  Mars  à  couper  la  tige  d'un  arbre  qu'ils  ont  planté  en  automne  ;  mais 
il  vaut  mieux  le  faire  en  le  plantant  ,  parce  qu'autrement  on  retarde  la  poudc  du  printems 
&  on  ébranle  les  racines  ;  au-lieu  qu'en  ctêtânt  l'arbre  dès  l'automne  ,  il  profite  toujours 
d'un  peu  de  chaleur  &  de  fève  qui  fe  conferve  dans  la  terre  ;  8c  il  n'a  rien  à  craindre  des 
gelées  ,   d'autant  qu'il  n'y  a  qu'à  mafliquer  l'arbre. 

On  raccourcit  la  tige  fuivant  l'uAige  auquel  on  le  defline  ;  mais  pour  cela  il  efl  bon  d'afccrd 
de  juger  de  la  profondeur  de  la  terre  nécefiaire  à  l'arbic  ,  pour  que  toutes  les  racines  foicnt 
à  couvert  des  injures  de  l'air  ,  &  du  fer  de  la  charrue  &  de  la  bêche  :  c'crt  fur  qi;oi  irl  faut 
déterminer  la  longueur  que  l'arbre  doit  avoir  hors  de  terre  &  dedans. 

On  laiiïe  les  arbres  nains  depuis  lix  jufqu'à  dix  pouces  de  tige  au-deOus  de  la  grefle  ;  avec 
cette  difîérence  ,  que  dans  les  terres  Icclies  il  faut  les  tenir  plus  bas  que  dans  les  terres  hu- 
mides. Il  eft  cffentiel  aux  pêchers  qu'on  ravale  ,  que  leur  tige  ait  deux  ou  trois  bons  yeux  , 
finon  ils  ne  poLîficnt'.quc  du  Huivagcon. 

On  donne  f\x  à    fcpt  pieds   de   tige  en  toutes  fortes  de  terres  aux  arbres  à  plein    vent. 

On  étête  tous  le'^  arbres  nains  avant  de  les  planter  ,  &  s'ils  ont  plufieurs  brins  ,  on  ne 
laifle  que  le  plus  beau.  A  Vé'j,^vd  des  arbres  de  tige  ,  on  peut  leur  conferver  les  branches 
qui  fervent  à  la  bonté  ou  à  la  beauté  de  l'arbre  :  pour  cela  on  taille  long  les  foiblcs  qui 
peuvent  donner  du  fruit  plutôt  ,  &  on  raccourcit  à  fept  ou  huit  pouces  quelques-unes  des 
greffes   pour  former   un  beau   rond. 

Il  eft  bon  de  ne  ravaler  l'arbre  que  dans  le  moment  qu'on  va  le  planter,  8t  après  qu'oit 
a   préparé  fes  racines,  afin  de  tout  faire   de   fuite  8c  mieux. 

_  Au  refte ,  quoique  la  gelée  ne  gâte  jamais  la  coupure  des  tiges  ravalées  ,  cependant 
bien  des  gens  ne  veulent  faire  cet  ouvrage  qu'après  l'hiver  :  ils  couvrent  même  la  plaie 
avec   de  la  cire  molle,   ou  avec  du  mailic  qui  fe   fait  ainfi. 

Mdjîic  pour  couvrir  Us  tiges  ravalées  &  les    greffes. 

Prenez  deux  livres  de  réfine ,  trois  onces  de  fuif  de  mouton  ,  huit  onces  de  poix  noire  i 
Sk  autant  de  cire  jaune  -,  faites  fondre  le  tout  enfemble  8c  l'appliquez.  On  augmente  ou 
d'minue  les  dofcs  à  proportion  de  ce  qu'on  en  veut  taire  ,  îk  on  fe  frotte  les  doigts  avec 
un  peu    d'huile  avant  que  d'appliquer  le  maftic,  afin   qu'il  ne  s'attache   point   aux  mains. 

Aux  greffes  ,  8c  à  toutes  fortes  de  taill.'s  8c  de  plaies  aux  arbres ,  on  peut  fimplement 
mettre  de  la  terre  forte  avec  de  la  fiente  de  cheval ,  ou  de  la  bouzc  de  vache  ,  bien 
mêlées   Se  bien  liées. 

Ordre   &  difîance   quon   doit  ohfervcr   en   plantant  des  Arbres. 

I.  Comme  toutes  les  terres  Se  toutes  les  fituations  ne  font  pas  également  propres  â 
toutes  fortes  de  fruits  ;  pour  bien  ordonner  les  fruitiers  ,  il  eft  nécefTaire  de  les  féparer  , 
8c  faire  des  plants  particuliers  de  poiriers,  de  pommiers ,  de  fruits  rouges  8c  de  pruniers, 
afin  de  mettre  chacune  de  ces  efpeces  dans  la  terre  ,  8<  en  la  fituation  qui  lui  eft  la  plus 
propre  ;  outre  que  toutes  ces  fortes  d'arbres  pouffent  inégalement  ,  8c  les  unes  venant  plus 
grandes  que  les  autres;  il  les  fuit  abfolument  planter  féparément  ,  Scies  efpacer  dans  une 
diftance  différente  ;  car  ils  ne  peuvent  être  mêlés  enfem.bie   fans  fe  nuire. 

On  peut  encore  garder  une  difpofiiion  'plus  exacte  ,  qui  eft  de  mettre  dans  chaque 
plant,  ou  rang  particulier  ,  tous  les  arbres  d'une  même  cfpece  ;  un  efp.dier  tout  de  pêchers  , 
deux  ou  trois  allées  de  poiriers  dans  le  contour  Se  dans  le  milieu  du  jardin  ,  comme  étant 
les  arbres  les  plus  propres  8c  qui  méritent  les  plus  belles  allées;  les  pommiers,  les  pru- 
niers, nediiers  Se  azcroliers ,  dans  les  plaies-bandes  d'es  deux  côtés  de  refend  ,  qui  forment 
les  quarrés  ;  le  tout  fans  mélanger  ,  8c  en  faifant  une  ,  deux  ou  trois  allées  de  pommiers, 
8c  air.fi  des  autres.  Cet  ordre  rend  le  jardin  plus  beau  8c  plus  noble  ,  8c  ne  fent  point 
le  payfvn.  Ceux  qui  ne  fe  piquent  pas  d'une  fi  grande  régularité  ,  mêlent  Se  varient  leurs 
efpeces  fuivant  leur  goût  Se  le  terrein. 

Dans  les  efpaliers ,   après  qu'on  a  exnflement  placé  les  différentes  fortes  de   fruits  aux 
cxpofitions   qui  leur  font  les  plus   propres ,   il  eft  pareillement  indiffèrent  d'y  pratiquer  un 
ordre    plus  exaft  ,  ou  de  mettre  les  mêmes  efpeces  tic  fruits    tout  d'une  fuite,  ou  de  les 
mêler  avec  les  autres  :  chacun  en  cela  peut   fuivre  fon   inclinatlpn.  Cependant  quand  on 
fait  un  grand  plant,  j'cftimc  qu'il  eft  fort  à  propos   de  feparcr  Içs  efpeces  de  poires  qui 
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font  bonnes  à  n:anger  crues  ,  d'avec  celles  qui  font  à  cuire  ;  les  fr.'.its  d'crc  de  ceux 
d'hiver ,  &.  de  planter  chaque  efpsce  féparément  ;  parce  que  les  faifous  de  leur  maturité 
étant  différentes  ,  elles  font  plus  ailées  :à  cueillir  quand  elles   font  réparées. 

Dans  les  plants  à   cidre  ,  il  eCz  aufll  très  à  propos  de   féparer   les  efpeces    de  pommes 
différentes  :   car  chaque  efpcce  fait  fon  cidre  particulier. 
^      IL   Outre    cette  difpofirlon  ,  celui  qui    plante  doit  être  très-foigneux,  foit  pour  les  ef- 
paliers  ,  foit  dans   les  grands  plants,   de  bien  efpacer  les  arbres  félon  leur  efpece,  &  de 
ne  les  point  trop  prefTer  ni  trop   éloigner. 

Pour  cet  effet,  il  doit  confidérer  la  bonté  de  la  terre,  d'autant  que  les  arbres  devien- 
nent plus   grands  &.  s'étendent  davantage  dans  les  terres  fortes   que  dans  les  légères. 

Il  doit  encore  remarquer  les  vents  ,  parce  que  ,  félon  que  les  grands  plants  y  font 
expofés  ,  il  les  faut  plus  ou  moins  preffer  ;  car  il  eft  certain  que  les  arbres  fe  défendent 
bien  mieux  des  vents  lorfqu'ils  font  ferrés.  Dans  les  terres  fr.bionneufes  ,  on  donne  donc 
aux  fruitiers  deux  pieds  moins  de  d.iftance  que  d.<.ns  les  terres  fortes  5  de  même  que  les 
pêchers  ,  les  abricotiers  &  même  les  poiriers  jettant  plus  de  bois  que  les  autres  fruitiers  , 
dem.andcnt  auffi  plus  d'efpace.  Dans  les  plants  d'arbres  à  hautes  tiges ,  on  met  aux  pre- 
miers rangs  ,  du  côté  des  vents  dominans ,  les  efpeces  qui  s'élèvent  le  plus ,  pour  qu'elles 
fervent  d'abri  aux  autres. 

1°.  Dans  les  bonnes  terres  qu'on  veut  entretenir  de  labours  ,  ou  y  femer  fous  les  arbres, 
la  dilîance  ordinaire  entre  les  poiriers  ou  les  pommiers  doit  être  de  huit  à  dix  tcifes  :  Il 
on  laiffe  la  terre  en  pâture  pour  les  beftiaux ,  il  fuffit  de  les  planter  à  quatre  ou  cinq 
toifes  ;  mais  dans  les  lieux  expofés  aux  grand?  vents ,  il  ne  les  faut  pas  éloigner  plus  de 
trois  eu  quatre  toifes  ,  afin  que  les  arbres  étant  prefles  ,  fe  confervent  les  uns  les  autres. 
Dans  les  terres  fablonncufes  8c  pierreufes ,  il  efl  bon  de  garder  la  même  diftance  de  trois 
à  quatre  toifes. 

2°.  Pour  les  fruits  à  noyau  ,  comm.e  les  pruniers,  les  abricotiers,  les  cerifers  Se  les 
bigarreauiicrs  greffés  fur  le  merif  er  ,  foie  qu'ils  foient  à  haute  tige  ou  en  buiffon  ,  il  les 
faut  planter  à  trois  toifes  les  uns  des  autres  :  mais  fi  les  ccrifiers  font  greffés  fur  d'autres 
cerifiers  de  racine  ,  parce  qu'ils  ne  pouffent  pas  tant  de  bois ,  il  fuffit  de  les  efpacer  à 
douze  ou   quinze   pieds,   félon  la  bonté  de  la  terre. 

3°.  A  l'égard  des  poiriers  fur  coignaHîer ,  plantés  en  buiiTon  par  allées  de  tous  fens , 
c'eft  la  coutume  de  les  mettre  de  douze  en  douze  pieds  ,  fi  ce  n'eil  dans  les  terres  aqua- 
tiques qu'il  les  faut  efpacer  de  quinze  en  quinze  pieds  ,  afin  qu'étant  éloignés  les  uns  des 
autres  ,  ils  aient  plus  d'air  &  de  foleil.  Mais  lorfqu'on  n'en  plante  qu'une  feule  rangée , 
on  peut  les  approcher  de  huit  à  neuf  pieds ,  parce  que  fe  jc:;;nant  plutôt  ,  ils  forment 
mieux  la  palilfaJe  ,  &  ils  ne  peuvent  s'entrenuire  ,  à  caufe  qu'ils  ont  afiez  d'air  des  deux 
côtés.  Si  l'on  palilife  fur  des  treillis  ou  contrc-efpaliers  ,  on  doit  planter  les  arbres  à  douze 
pieds    l'un  de  l'autre  ,  &  les  gouverner  de   même   que  ceux  qui  font  en  efpalicr. 

La  diftance  des  poiriers  &  des  pommiers  en  buiiïon  entés  fur  le  franc  ,  doit  être  dans 
les  terres  légères  &:  fablonncufes  de  dix-huit  pieds  ,  8c  de  vingt-quatre  pieds  dans  les 
meilleures ,  de  même  que  dans  les  grands  plants  :  car  il  n'y  a-  aucune  différence  cntr'cux  , 
finon  que  les  uns  font  élevés  Se  à  liaute  tige  ,  Se  que  les  autres  font  plus  bas  Se .  fans 
lige  ,  Se   qu'ils  pouffent  leurs  branches  à  un  pied  de  terre  ,  8c  font  plus  à  l'abri  des  vents. 

Comme  les  pommiers  entés  fur  le  paradis  pouffent  fort  peu  de  bois  ,  lorfque  l'on  en 
fait  un  plant  de  plufcurs  allées  ,  la  règle  ordinaire  cft  de  les  éloigner  de  neuf 
piads  l'un  de  l'autre  j  mais  quand  on  n'en  plante  qu'une  feule  rangée ,  on  peut  les  efpacer 
de  fix  en  fix  pieds. 

^  Dans  les  cfpalicrs  ,  il  faut  mettre  les  pécliers ,  les  abricotiers  8c  les  pruniers  à  quinze 
ptcds  les  uns  des  autres  dans  les  terres  légères,  8c  â  dix-huit  dans  les  terres  foncî,  Pour 
touj  les  poiriers ,  on  les  plante   à  huit  ,  dix  Se  douze  pieds,,  félon   la  qualité  de   la  tprrc. 

Je  donne  ,  comme  on  voit ,  beaucoup  de  difiance  ;iux  arbres ,  afin  qu'ils  aient  plus  de 
grâce  Se  de  nourriture  ;  la  plupart  des  gens  leur  donnent  xiu  tiers  moins  d'cfjîace  j  ou 
bien  ,  pour  que  le  mur  foit  plutôt  garni  ,  on  peut  mettre  une  demi-lige  entre  deux  mains  ; 
8c  quand  il»  garniffcni  le  mur  ,  on  Icvc  les  dcmi-iigcs. 

II L  Ceux  qui  plantent  les  cfpaliers  ,  mêlent  ordinairement  les  poiriers  8c  les  pêchers 
enfcmblc  ,  croy.^ni  par  teitc  diverfuc  les  rendre  plus  beaux  ,  H/C  pour  que  les  murailles 
ibicnt  touj'^.'.irs  garnies.    '' 
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En  eff-'t,  les  pêchers  poufl^înt  promptement  beaucoup  de  bois  ,  ils  couvrciU  en  peu  ai 
tcms  la  murnille  ;  Se  lorfqu'ils  commencent  à  diminuer  &  à  fe  patFjr  ,  les  poiriers  leur 
fucccdent  8c  rempliflcnt  infenCiblement  la  place  des  pêchers. 

Cependant  les  Curieux  ont  reconnu  ,  par  expérience  ,  qu'il  étoit  mieux  de  planter  tous 
les  poiriers  de  fuite ,  &  tous  les  pêchers  &  les  abricotiers  enfomble  ,  fans  les  entremêler  ;  parce 
que  les  murailles  étant  plantées  d'arbres  égaux  ,  Se  d'une  même  efpece  ,  fc  couvrent  plus  • 
également ,  8c  que  les  cfpaliers  en  font  plus  agréables  Se  plus  aifés  à  entretenir  ;  outre 
que.  les  pêchers  Se  les  abricotiers  entés  fur  le  prunier  mangent  beaucoup  la  terre  ,  Se 
'confomment  la  nourriture  des  poiriers. 

.  .  Ceux  qui  feront  impatiens  de  voir  leurs  murailles  couvertes  ,  peuvent  planter  leurs  poi- 
riers de  toife  en  toife  ;  mais  aufli  qu'ils  aient  foin  ,  après  cinq  ou  l"ix  ans  Se  lorfqu'ils  com- 
Tiienccront  à  fe  nuire  ,  d'en  ôter  un  entre  deux.  Cette  manière  d'efpacer  les  arbres  de  (îx 
pieds  en  fix  pieds,  donne  le  plalfir  de  voir  les  efpalicrs  toujours"  bien  garnis,  Se  de  re- 
cueillir dans  les  premières  années  beaucoup  plus  de  fruit.  Mais  on  doit  obferver  de  planter 
deux  poiriers  d'une  même  efpece  de  fruit  d'une  fuite  ,  afin  que  quand  il  faudra  en  lever  un  ,  il 
s'en  trouve  un  autre  toujours  en  place  Se  en  fon  ordre. 

Outre  ce  foin  de  planter  les  poiriers  enfemble  ,  8c  de  les  efpacer  comme  il  a  été  dit  , 
on  peut  encore  entremêler  les  efpeces  différentes  de  poires  ,  Se  planter  celles  d'hiver  parmi 
celles  d'été  ,  les  hâtives  avec  les  tardives  ,  pour  avoir  le  plaifir  de  voir  les  cfpaliers  tou- 
jours garnis  de   fruit. 

On  peut  garder  le  même  ordre  dans  les  efpaHers  de  pêchers  8c  d'abricotiers  ,  Se  même 
en  planiant  des  poiriers  en  contre-efpalier  ,  (înon  qu'il  n'y  faut  jamais  mettre  ni  bon- 
chrétien  ,  ni  bergamote  ,  ni  petit-mufcat  ,  parce  que  ces  eipeces  ne  réuffilTent  bien  que 
contre  les  murailles. 

On  peut  encore  planter  des  mufcats  en  efpalier  ,  Se  y  mettre  de  quinze  pieds  en  quinze 
pieds  des  pêchers  à  demi-tige  ,  c'eft- à-dire  ,  qui  aient  la  tige  haute  de  quatre  pieds  fans 
branches ,  afin  de  les  palifTer  au-delTus  du  mufcat  ,  Se  de  couvrir  le  refle  de  la  muraille  ; 
mais  il  faut  prendre  garde  de  n'y  planter  que  des  pêchers  entés  fur  d'autres  pêchers  ou  fur 
des  amandiers  ;  car  ceux  qui  font  fur  des  pruniers  mangent  trop  la  terre  ,  &  confomment 
la  nourriture  des  mufcats.  On  y  peut  mettre  aulîi  de  la  même  forte  des  poiriers  greffes 
fur  le  coignaffier  ,  pourvu  qu'ils  foient  élevés  de  quatre  pieds  de  tige. 

IV.  En  plantant  les  avenues  Se  les  routes ,  il  fliuf  obferver  deux  chofes  ;  la  largeur  des 
allées  ,  Se  la  diftance  entre  les  arbres.  Il  ell  mal-aifé  de  régler  certainement  la  largeur 
des  allées  ,  parce  qu'elle  doit  être  proportionnée  à  leur  longueur  Se  à  la  fituation  des 
avenues  ;  c'eft  pourquoi  elle  dépend  entièrement  de  l'efprit  Se  de  la  prudence  de  celui  qui 
en  ordonne. 

Pour  la  diffance  entre  les  arbres  ,  elle  doit  être  différente  félon  leurs  différentes  efpeces; 
les 'ormes  Se  les  tilleuls  doivent  être  plantés  à  deux  toifes  l'un  de  l'autre  ;  les  châtaigniers  , 
les  noyers  ,  les  pommiers  Se  les  poiriers  à  quatre  ,  cinq  Se  Cw  toifes  :  pour  les  chênes  8c 
les  hêtres  dont  on  fait  ordinairement  les  avenues  au  pays  de  Caux  ,  il  ne  les  faut  éloigner 
que  de  neuf  pieds  l'un  de  l'autre  ;  mais  les  pins  Se  les  fapins  doivent  être  efpacés  à  quatre 
toifes  ,  à   caufe  de  l'étendu  de  leurs  branchages. 

V.  Tous  les  arbres  à  haute  tige  qu'on  place  dans  les  vergers  ou  ailleurs ,  fc  plantent  en 
allée  ,   en  quarré  ,  foit  fimplc ,  foit  en  échiquier  Se  en  quinconce. 

Le  quinconce  cff  fort  à  la  mode  :  c'eft  la  figure  d'un  plant  d'arbres  pofcs  en  plufîeurs 
rangs  parallèles  tant  en  longueur  que  largeur  ,  mais^  pofés  de  manière  que  le  premier  du 
fécond  rang  commence  au  centre  du  quarré  que  forment  les  deux  premiers  arbres  du 
premier  rang  ,  8e  les  deux  premiers  du  troilicme  ;  ce  qui  fait  la  figure  d'un  cinq  au  jeu 
de  dez. 

Les  arbres  à  plein  vent  doivent  être  éloignés  des  arbres  nains  Se  des  bâtimens  ;  il  faut 
les  choifir  à-peu-près  pareils  en  hauteur  Se  groffcur  ,  les  planter  au  cordeau  dans  un 
terreln  de  niveau  affoz  éloignés  les  uns  des  autres  pour  qu'ils  ne  s'affament  point  ,  Se  affcz 
près  pour  qu'ils  puiflent  fe  garantir  des  vents  Se  plaire  à  la  vue. 

Manière  de  bien  planter. 
I.  Les  arbres   ne  font  propres  à  replanter  que  lorfqu'ils  font  entièrement  hors  de  fcve; 
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parce  que  s'il  leur  en  refte  étant  arrachés  ,  n'ayant  plus  de  nourriture  ,  ils  fe  fanent  , 
&  leur  écorce  ,  qui  eil  encore  tendre  ,  fe  ride  Se  le  defTeche  ,  enforte  qu'elle  eft  moins 
fufceptlble  de  h  nouvelle  fève  ,   quand  elle  commence  à  monter  au  prictems. 

1°.  La  chute  des  feuilles  fait  connoitre  en  tous  les  arbres  ,  que  la  fève  les  abandonne  ; 
car  c'eil  elle  qui  les  nourrit  ;  &  nous  voyons  que  û  les  arbres  font  jaunes  &  malades  ,  & 
qu'ils  aient  peu  de  fève,  ils  fe  dépouillent  auifi- tôt.  Or  comme  dans  les  terres  feches  la 
fève  manque  plutôt  que  dans  celles  qui  font  humides  ,  il  ell  certain  que  l'on  y  peut  ar- 
racher Se  planter  les  arbres  de   meilleure  heure. 

En  général ,  tous  les  plants  fe  doivent  faire  pendant  les  mois  de  Novembre  Se  de  Dé- 
cembre ,  8c  ceux  qui  font  raits  le  plutôt  font  toujours  les  meilleurs.  Dans  les  terres  trop 
humides  &  pleines  d'eau  ,  il  faut  attendre  à  planter  à  la  fin  du  mois  de  Février  ou  de 
Mars,  &  même  au  commencement  d'Avril,  afin  que  pendant  l'hiver  les  eaux  ne  pourriflent 
pas  les  racines  ,  qui  n'étant  pas  reprifes,  ne  font  pas  aflez  fortes  pour  renfler  à  la  trop 
grande  humidité. 

Si  l'on  a  difteré  jufqu'au  printems  à  planter  ,  on  le  peut  encore  ,  pour  ne  pas  perdre  une 
année  ,  pourvu  qu'on  ait  la  précaution  de  faire  arracher  les  arbres  environ  quinze  jours 
avant  de  les  planter  pour  retarder  la  fève,  &.  qu'on  les  faflé  mettre  dans  la  vieille  terre 
jufqu'à  ce  que  la  nouvelle   foit  fouilice. 

2^.  Il  faut  toujours  ,  comme  il  a  été  dit  en  parlant  des  pépinières  ,  choifir  une  belle 
journée  pour  planter  ,  parce  que  la  terre  eft  plus  meuble  &  plus  aifée  à  manier  quand 
elle  efl  feche  :  c'eft  pour  cette  raifon  qu'on  ne  doit  jamais  planter  durant  la  pluie  ,  ni  par  un 
tems  de  neige  ;  &  comme  le  mois  de  Janvier  eft  le  plus  fujet  à  l'unSc  à  l'autre,  il  eil  aufll  le 
moins  propre  à  planter. 

II.  Le  premier  foin,  avant  déplanter,  ell  de  bien  arracher  les  arbres  fans  leur  gâter 
aucunes  racines  ,  d'autant  que  toute  leur  vigueur  en  dépend  ;  c'eft  pourquoi  il  les  faut 
fonferver  les  plus  entières  &  les  plus  longues  qu'il  eft  polîible.  On  doit  encore  prendre 
garde  ,  quand  on  levé  un  arbre  dans  une  pépinière  ,  de  ne  le  pas  déchaulTer  entièrement  , 
de  crainte  de  gâter  ceux  d'alentour  ;  mais  après  qu'on  aura  ôté  un  peu  de  terre  autour  du 
pied  ,  on  peut  abattre  l'arbre  à  demi  ,  8<  le  tirer  de  long  à  force  de  bras  &  avec  douceur  : 
de  cette  manière  on  confervc  les  racines  toutes  entières  fans  les  rompre  ,  ni  endommager 
les  arbres  qui  reftent. 

Pour  rafi'embler  en  peu  de  mots  les  préceptes  que  j'ai  donnés  ci-delTus,  je  dirai  que 
l'arbre  étant  arraché  avec  foin  ,  il  faut  retailler  toutes  fes  racines ,  lui  ôter  feulement 
celles  qui  font  trop  confufes,  Se  bien  éplucher  toute  la  petite  clievelure  lorfqu'il  y  en  a 
trop  ,  parce  qu'en  plantant  elle  s'amalTe  tout  enfemble  ,  &  empêche  que  la  terre  ne  coule 
aiférhent  entre  les  principales  racines ,  Se  ne  rempiifîé  tous  les  vuides.  En  coupant  les 
grofTes  racines  ,  on  doit  les  conferver  les  plus  longues  qu'il  fe  peut  ,  à  proportion  de 
leur   force  ,  8t   les  couper   par  le  bout  en  defibus ,  afin  que  la  coupe  pofe  contre  terre. 

Les  racines  étant  ainfi  toutes  rafraîchies  Se  nettoyées ,  fi  l'arbre  eft  à  liante  tige  &  def- 
tiné  en  plein  air  ,  il  faut  couper  la  tige  à  fept  pieds  de  haut  au  plus ,  8c  ôter  la  plupart 
des  mauvaifcs  branches  8c  tous  les  boutons  qui  lui  pourroient  refter  ;  car  les  bourgeons 
qui  fe  toni  ouverture  dans  l'écorcc  8c  qui  fortent  du  corps  de  l'arbre  ,  pouffent  toujours 
avec  plus  de  vigueur  ;  on  laiffe  feulement  quelque  petites  branches  au  tronc  pour  entre- 
tenir le  cours  de  la  fcve  Se  ficiliter  la  reprife.  Si  l'arbre  doit  être  mis  en  efpalier  ou 
en  buifTon  ,  il  faut  l'arrêter  plus  ou  moins  long,  félon  la  force  du  pied,  la  quantité  des 
racines  8c  la  bonté  de  la  terre  ;  ce  qui  dépend  de  la  prudence  du  Jardinier,  Néanmoins  , 
comme  il  eft  néccfTaire  qu'il  repouffe  des  branches  proche  de  terre ,  pour  couvrir  le  bas 
de  la  muraille,  en  quoi  confifte  la  beauté  des  efpaliers ,  (i  le  pied'  n'en  eft  pas  bien  garni, 
il  eft  plus  a  propos  de  le  couper  fort  court,  pour  lui  en  faire  pouHcr  :  mais  l'arbre 
Ciaat  arrêté  de  cette  forte  ,  8c  ne  lui  reftant  point  de  vieux  bois  ,  il  ne  peut  pas  rap- 
porter fi-tôi  du  fruit.  Pour  les  pêchers  ,  comme  ils  fe  dégarniflcnt  aifcment  du  milieu,  il 
Jjiir  toujours  ,   en   les  plantant  ,  les  t:;iller  Ibrt  court. 

III.  L'arbre ,  taillé  de  la  fgrte,  doit  aufli-t6t  être  plante  dans  le  trou  ou  dans  la 
tranc)  ■: lui  aura  été  préparée  ,  Se   n'être  ciitbncé    dans  la   teire    que    d'un   dcmi-picd 

■*'-    P'  ^  1    enforte  que  la   greflé  des  arbres   nains  foit  toujours  hors  de   teire,  [nnw 

qu'elle  ne  pouffe  pas  du  franc  :  enfuitc  il    faut  étcndrç  proprement   toutes    les   racines  , 
'  ■■    '■■:-.  ;vfccf    ni  le»  cc<na;aiudfÇ,  Si  l'on  plante  un  efpjlUr  ,  il  eft  bon  de  pofer  le  pied 
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de  l'arbre  à  dix  ou  douze  pouces  de  la  muraille,  Se  de  le  coucher  de  manière  que  la 
plaie  ne  paroifîe  point  ,  fec  que  le  haut  de  h  tige  approche  à  trois  ou  quatre  pouces  du 
mur  ,   afin  que   lis  nouvelles  branch;:s  fe  puifFent   mieux  palilTer. 

Les  arbres  de  haute  tige  veulent  être  plantes  fur  motte  dans  les  terres  humides ,  Se 
dans  celles  qui  ont  du  tuf  ou  peu  de  tond  :  ou  bien  il  taut  défoncer  le  mauvais  terrein 
par  grands  cernes  qu'on  remplit  de  bonne  terre ,  fur  laquelle  on  plante  l'arbre  en  butte  , 
pour  que  les   nouvelles  branches  fc   puiifcnt  mieux  paliHer. 

Lorfque  l'arbre  eft  ainfi  place,  on  doit  attirer  toutes  les  racines  en  dehors  le  plus  qu'il 
fe  peut,  Se  les  éloigner  de  la  muraille  ,  afin  qu'elles  trouvent  plus  de  nourriture,  &  qu'elles 
puiiïent  être  humedées  de  pluies  durant  l'été.  Il  faut  enfuite  recouvrir  les  racines  d'une 
bonne  terre  douce  &  légère.  Si  mêler  ,  fi  faire  fe  peut,  du  terreau  de  couche  fort  con- 
fommé  ,  pour  qu'elles  reprennent  plus  aifcment.  Se  qu'elles  poufîenc  plus  de  chevelu.  On 
doit  eiîtore  preu.'re  garde  de  les  bien  garnir  de  terre  ,  cnfortc  qu'il  ne  demeure  aucun 
vuide  ou  cave  dcilous ,  ou  entre  les  racines  ;  &  pour  cet  elîet ,  après  qu'elles  feront  cou- 
vertes de  terre,  il  taut  foulever  l'arbre  Se  le  fecouer  avec  la  main,  afin  que  la  terre, 
étant  meuble  Se  douce  ,  tombe  Si  coule  entre  les  racines ,  pour  remplir  tous  les  vuides  , 
S<  rairailîer  légèrement  avec   le  pied. 

Pour  garantir  l'arbre  de  la  gelée  ,  en  le  plantant  on  y  met  fur  la  taille  du  niaftlc ,  de 
la  c're  molle,  ou  amplement  du  bouzat   de  vache. 

Le  Jardinier  doit,  comme  je  l'ai  dit,  obferv^  en  phntant ,  de  ne  point  enfoncer  les 
arbres  pKis  d'un  demi-pied  :  car  la  terre  ,  étant  toujours  meilleure  au-defTus  que  dans  le 
fond  ,  les  racines  y  trouvent  plus  de  nourriture  ,  Se  ne  font  pas  fi  fujcttes  à  fc  pourrir  Se 
à  fe  gâter  ,  par  la  trop  grande  humidité  ;  outre  qu'étant  à  fljur  de  terre  ,  elles  repen- 
tent mieux  la  chaleur  du  foleil  ,  2e  profitent  des  rolees  Se  des  petites  pluies  d'été  ,  qui 
ne  pénètrent  pas  plus  d'un  bon  demi-pied  de  profondeur  ;  de  forte  que  celle  qui  eÀ  au- 
defllis  fe  feche  Se  fe  durcit  autour  des  racines ,  Se  ne  leur  donne  plus  aucune  nourriture  : 
d'où  l'on  peut  connoîtrc  aifcment,  que  la  caufe  la  plus  ordinaire  qui  fait  jaunir  les  arbres, 
cfl  qu'ils  ont  été  plantés  trop  avant,  d'autant  qu'ils  s'enfoncent  toujours  avec  la  terre:  le 
poirier  fur-tout  veut  être  planté  fort  haut  ,  principalement  dans  les  terres  humides  ,  8c 
dans  celles  qui  ont  du  tuf  ou  peu  de  fond. 

Comme  les  arbres,  ainfi  plantés  à  Heur  de  terre,  pourroient  fouftrir  pendant  les  deux 
premières  années  ,  ayant  les  racines  trop  tendres  ,  pour  réiifter  à  la  grande  chaleur  du 
foleil  ,  il  faut  les  couvrir  Se  les  motter  un  pied  de  haut  au-deffus  de  la  terre  ordinaire  , 
Se  de  quatre  pieds  de  large ,  Se  faire  cette  motte  plate  par-dellus  ;  afin  que  les  eaux 
puiilént  s'y  arrêter ,  Se   pénétrer  au  pied  de  l'arbre. 

Il  faut  encore  ,  au  mois  de  Mars ,  après  un  bon  labour  ,  répandre  defUis  du  fumier 
long  ,  fans  chaleur  ,  de  la  largeur  de  trois  pieds  autour  de  la  tige ,  S:  de  quatre  pouces 
d'épaifleur  ;  ou  ,  {\  le  fumier  manque  ,  y  mettre  de  la  fougère  ,  du  chaume  ,  ou  du  moins 
des  ronces  ,  au  commencement  du  mois  de  Juin  :  par-là  on  conferve  la  fraîcheur  de  la  terre  ,  on 
garantit  les  racines.  Se  les  pluies  y  portent  de  nouveaux  fcls  ;  ou  bien  les  labourer 
quatre  ou  cinq  fois  l'année  d'un  demi-fer  de  bêche  feulement,  de  peur  d'ofFenfer  les  raci- 
nes, Se  continuer  ces  labours  jufqu'à  ce  que  les  arbres  foient  bien  forts;  Se  ainfi  d'an- 
née en  année  ,  rabaiiïcr  ,  en  labourant  ,  ces  mottes  de  terre.  Il  y  a  pourtant  des  Curieux 
qui  ne  veulent  pas  qu'on  laboure  les  arbres  l'année  qu'ils  ont  été  plantés  ,  prétendant  que 
cela  enpêche  les  racines  de  fe  bien  lier  avec  la  terre  ,  Se  qu'il  y  a  danger  de  couper  ou 
d'éventer  les  racines. 

(;;omme  ,  dans  les  tranchées  Se  dans  les  trous  remplis  de  beaucoup  de  fumier  ,  les  terres 
s'aftaiffent  à  mefure  que  le  fumier  fc  pourrit  Se  fe  confomme  :  en  y  plantant  il  faut  pofer 
les  racines  au  niveau  de  la  tcire  ordinaire;  car  celle  de  la  tranchée  venant  à  s'afi'aifler, 
enfonce  les  arbres  Se  les  emporte  avec  elle.  On  doit  principalement  pratiquer  ce  foin  aux 
poiriers  entés  fur  coignafller ,  8e  aux»  pommiers  greffés  fur  paradis  ;  d'autant  que  II  ces 
deux  fortes  d'arbres  font  plantés  trop  bas  ,  Se  que  les  greffes  foient  dans  la  terre ,  elles 
pouffent  des  racines ,  Se  font  que  ces  arbres  infenfiblcment  tiennent  du  franc  ,  Se  changent 
de  nature. 

Dans  les  terres  froides  Se  humides  ,  il  eft  néceffaire  de  relever  les  tranchées  ,  folt  en 
efpalier ,  foit  en  contre-efpalier  ,  de  deux  pieds  plus  haut  que  la  terre  ordinaire  ,  pour 
planter  les  arbrçs  fur  le  haut  ;   afin   qu'étant  plus  éloignés    dç  l'eau ,  leurs    fruits   foient 

meilleurs 
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tieilleurs  &  plus  colorés  ;  car  ils  ne  peuvent  avoir  bon  goût  dans  les  terres  toujours 
humides  8c  mouillées.  C'eft  auifi  pour  cette  raifo;i  que  les  côreaux  &  les  fituations  rele- 
vées, font  les  plus  avantageufes  pour  la  bonté  des  fruits,  d'autant  que  les  eaux  s'y  écou- 
lent avec  plus  de  facilité. 

On  peut  encore  faire  dans  le  fond  de  la  tranchée  une  pierrée  d'un  pied  de  haut,  on 
y  mettre  de  la  terre  piîrreufc  &  grouéteufe  ,  pour  attirer  les  eaux  au  fond  &  les  faire 
couler  :  puis  la  remplir  de  gros  fable  ,  ou  de  plâtras  &  de  marne  mêlés  avec  de  bonne 
terre  ,  pour  diminuer  la  trop  grande  humidité  ,  Se  faire  que  les  arbre.-  y  profitent  mieux , 
Se  rapportent  leurs  fruits  colorés  &  de  meilleur  goût.  Il  eft  auŒ  très-bon  ,  dans  ces 
terroirs  humides,  de  répandre  au  commencement  du  mois  de  Novembre,  après  que  les 
efpaliers  ont  été  labourés  ,  de  la  marne  d'un  demi-pied  de  haut  Se  de  (îx  pieds  de 
large  ,  pour  l'enterrer  au  printems  ,  quand  la  gélee  Se  les  neiges  de  l'hiver  auront  pafle 
deflus. 

Apre;  qu'on  a  planté  les  arbres ,  avec  ces  foins  ,  dans  les  hauts  plants ,  Ci  les  tiges  font 
un  peu  foibles  ,  on  doit  mettre  à  chaque  pied  un  pieu  ,  qui  foit  fort  Se  haut  de  cinq  pieds 
hors  de  terre  ,  pour  que  les  vents  ne  puiflent  ébranler  les  arbres  ;  mais  il  faut  que  ce  pieu 
foit  plus  court  que  la  tige  ,  afin  qu'il  ne  gêne  pas  les  branches  :  ou  bien  ,  fans  y  mettre 
de  pieu  ,  les  butter  au  pied  ,    de  deux  ou  trois  pieds  de  haut. 

Dans  les  lieux  où  les  beltiaux  vont  pâturer  ,  il  eft  bon  encore  de  garnir  d'épines  chaque 
pied  d'arbre,  afin  qu'ils  ne  s'y  frottent  pas.  Outre  ces  épines  ,  qui  peuvent  oiîenfer  l'écorce 
de  l'arbre  ,  Se  que  le  vent  8c  le  bétail  emportent  aifément ,  on  doit  couvrir  la  tige  de  cha- 
que arbre  de  cordons  de  longue  paille  ,  qu'on  entortille  tout-autour  :  cela  fcrt  auffi  à  main- 
tenir la  tige  fraîche  ,  8e  à  entretenir  le  cours  de  la  fève  pendant  les  grandes  chaleurs  :  c'efl 
ce  qu'on  appelle  des  arbres  armés. 

Ce  même  foin  doit  fe  pratiquer  aux  arbres  qui  font  levés  dans  une  pépinière  ;  car  ayant 
toujours  été  à  l'ombre  Se  à  couvert  du  foleil ,  leur  écorce  efl  lî  tendre  ,  Se  Ci  délicate  ,  que 
Cl  tout-d'un-ccup  elle  eft  expofée  aux  fortes  gelées  Se  aux  grandes  ardeurs  du  foleil  ,  princi- 
palement dans  les  terres  arides  8e  brûlantes ,  elle  fe  feche  Se  devient  vilaine  ,  blancliàîre  ,  8c 
mouffue  ;  c'eft  pourquoi  ,  pour  la  conferver  toujours  nette  Se  belle  ,  il  faut  la  couvrir  de 
paille  pendant  hx  ans  ,  jufqu'à  ce  que  l;s  arbres  aient  pris  leur  force  ,  Se  fe  foicnt  accoutu- 
més  au  grand  air. 

Les  plus  curieux  doivent  encore  obfervar  ,  quand  ils  plantent  des  arbres ,  qui  ne  font  pas 
bien  recouverts  ,  de  tourner  le  dos  de  la  greffe  au  midi  ,  Se  la  coupe  vers  le  feptcntrion  , 
parce  qu'elle  s'en  recouvre  plus  aifément .-  Se  C\  on  replante  d.s  eipeccs  d'arbres  délicats  8c 
difficiles  à  reprendre  ,  comme  des  pins  Se  des  fapins ,  on  doit  prendre  garde  de  leur  donner 
leur  même  f.tuation  ,  Se  les  tourner  aux  mêmes  exportions  Se  du  foleil  Se  de  la  gelée 
qu'ils  étoient  avant  que  d'être  arrachés  ;  parce  que  de  cette  forte  ,  ces  arbres  délicats  ,  rece- 
vant les  mêmes  imprefîions  de  l'air  qu'ils  ont  accoutumé  ,  ne  fe  reffeatent  prefque  point 
du  changement.  Pour  cet  effet ,  en  les  arrachant ,  il  faut  marquer  à  la  tige  le  côté  qui  e/l 
expofé  au  fcptentrion  ,  ou  au  midi  ,  pour  leur  rendre  ,  en  les  replantant  ,  la  même  expolition. 

La  greffe  des  arbres  nains ,  doit  toujours  être  d'un  pouce  au  moins  au-deffus  du  niveau  de 
la  terre.  Au  mois  de  Février  ,  il  faut  couper  à  un  demi-pied  de  la  greffe  ,  tous  les  arbres 
nains  qu'on  a  planté  l'hiver ,  fans  leur  ravaler  la  tige  dès-lors. 

Labours  &  autres  entretiens  nécéjfuires  aux  Arbres  quon  élevé. 

S'il  vient  de  grandes  fécliereffe-s  au  printems  ,  on  doit  arrofer  'les  arbres  nouvellement  re- 
plantes de  tcms  à  autre  par-defTus  le  fumier. 

Lorfqu'ils  commencent  à  pouffer  ,  le  premier  foin  cff  d'ébourgeonner  ceux  qui  font  à  haute 
tige  ,  jufqu'à  un  pied  Se  demi  du  haut  ,  8e  de  ne  leur  point  oter  après  aucun  jet  ,  jitfqu'à  la 
trolf-eme  année  ,  qu'il  faut  ,  au  mois  de  M  ;rs ,  les  décharger  de  brandies,  Se  retrancher 
celle»  qui  font  foibles  8c  inutiles ,  leur  couper  Se  rafraîchir  les  ergots  ou  chicots  jufqu'au  vif. 
Se  les  cmmaroter  auffi-tot ,  afin  qu'ils  fe  recouvrent.  Mais  ,  pour  les  efpaliers  Se  les  plants 
en  buiffons  ,  on  doit  fouffrir  que  les  arbres  pouffent  leur  j^-t  avec  toute  liberté  ,  fuis  1cm- 
Aicr  aucunes  branches  durant  la  première  année  :  Ci  te  n'cR  que  lorfqu'cHcs  pouffent  avec 
grande  vigueur  ,  Se  qu'elles  ont  un  pied  de  haut  ,  il  cfl  ncccffjire  de  les  arrêter  8e  les  pincer 
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une  feule  fois  pour  les  faire  groTir  ,  8c  les  obliger  à  jcttcr  d'autres  petites  branches  ,  propres 
à  garnir  le  pied  de  la  muraille. 

Il  faut  labourer  les  cfpaliers  8<  les  contre-efpaliers  de  fix  pieds  de  large,  quatre  fois  l'année  ; 
en  Mars  8<  en  Oftobre  ,  d'un  labour  profond  ;  en  Mai  Se  en  Juillet ,  d'un  demi-fer  de  bêche, 
pour  faire  feulement  mourir  les  herbes  ,  &  pour  entretenir  la  terre  meuble  &  capable  de 
recevoir  les  pluies  d'été. 

Pour  labourer  au  pied  des  arbres  nains,  fans  en  oficnfer  les  racines ,  on  peut  fe  fervir  de 
la  fcrfouette  ,  d'une  fourche  ,  ou  d'im  crochet  à  deux  dents  :  fur-tout  ne  jamais  lailVcr  dans 
le  labour  des  feuilles  de  pêchers  ,  parce  que  leur  amertume  fe  communiqueroit  au  fruit  : 
on  les  balaie  Se  on  les  enlevé  avec  foin  avant  de  commencer  le  labour ,  pour  qu'elles  n'y  en- 
trent pas. 

En  labourant  au  pied  des  arbres  nains ,  il  faut  prendre  garde  que  la  greflc  foit  toujours 
hors  de  terre. 

Dans  les  plants  de  hautes  tiges  ,  où  les  beftiaux  vont  pâturer  ,  on  doit ,  quatre  fois  l'an , 
labourer  les  arbres  quatre  pieds  à  l'entour  de  la  tige  :  mais  en  ceux  oîi  les  befliaux  n'entrent 
point ,  il  faut  labourer  toute  la  terre  avec  la  charrue  ,  ou  avec  la  bêche  aux  endroits  ovi  la 
charrue  ne  peut  pafler  ,  pour  y  femer  du  bled  ou  de  l'avoine  de  deux  années  l'une  ,  &  pren- 
dre foin  de  la  bien  fumer  chaque  fois  qu'on  y  femera  du  bled ,  &  de  la  labourer  quatre  fois 
durant  l'année  qu'elle  fera  en  jachères  ,  &  continuer  ainfi  jufqu'à  ce  que  les  arbres  foient 
grands  ,  &  qu'ils  empéciicnt  ,  par  leur  ombrage  ,  les  grains  de  profiter  ;  alors  on  pourra 
abandonner  le  labour  entier  ,  &  fe  contenter  de  l'entretenir  autour  du  pied  des  arbres ,  feloa 
qu'ils  en  auront  bcfoin.  Les  labours  fréquens  ont  cet  avantage  ,  qu'ils  empêchent  les  terres 
fortes  de  fe  crévaflcr,  &  maintiennent  toujours  fraîches  celles  qui  font  légères  &  fablonneufes. 

Dans  les  plants  efpacés  de  huit  à  dix  toifes ,  &  difpofés  pour  pouvoir  toujours  labourer  la 
terre  &  la  femer  ,  il  n'y  faut  apporter  autre  foin  que  celui  qui  fe  pratique  pour  les  terres 
ordinaires  de  labour  ,  fmon  qu'on  doit  prendre  garde  que  la  charrue  ,  en  approchant  des 
arbres  ,   ne  les  gâte. 

Pour  bien  entretenir  les  plants  d'arbres  ,  nains  en  buifTons ,  il  eft  néceflaire  de  labourer 
toute  la  terre  quatre  fois  l'année  avec  la  bêche  ,  ou  avec  la  houe  fourchue  ,  Se  n'y  femer 
aucune  graine  ,  fmon  dans  le  milieu  des  allées,  où  l'on  peut ,  &  à  quatre  ou  cinq  pieds  des 
arbres  ,  faire  des  planches  de  fraifiers  ou  de  petites  herbes  à  falades  ;  car  les  autres  herbages 
St  les  fleurs  font  tort  aux  arbres ,  lorfqu'elles  font  plantées  dans  le  labour  &  fur  les  racines , 
à  la  réfcrve  néanmoins  des  anémones  &  des  renoncules  ,  qui  fe  peuvent  mettre  dans  le  pied 
de  la  muraille  ,  d'autant  qu'elles  n'ont  que  fort  peu  de  feuillages  8c  de  racines.  On  peut 
encore  ,  par  cette  même  raifon  ,  planter  dans  le  bord  du  labour  ,  à  fix  pieds  des  arbres  , 
une  rangée  de  fraifiers. 

Ceux  qui  plantent  des  poiriers  Se  des  pommiers  en  avenue  le  long  des  chemins  ,  ou  au 
bord  de  leurs  terres ,  n'y  doivent  mettre  que  des  arbres  d'une  lige  fort  haute  Se  bien  droite  , 
comme  font  les  pommiers ,  qu'on  appelle  de  manerbe  ,  8c  haut-bois  ou  long  pommier  :  car  , 
outre  que  ces  deux  efpcccs  ont  toujours  la  tige  belle  ,  elles  pouflent  un  branchage  en  rond  , 
droit  Se  relevé  ,  enforte  que  les  charrettes  chargées  n'y  peuvent  toucher  ;  leur  fruit  eft  moins 
fujet  à  tomber  ,  Se  très-bon  pour  faire  du  cidre.  On  doit  encore  prendre  garde  de  n'y  planter 
aucims  fruits  bons  à  manger  parce  qu'on  voleroit  tout. 

Quoique  j'aie  dit  qu'il  faut  quatre  labours  par  an  aux  arbres  ,  cependant  l'ordinaire  efl 
eft  de  ne  leur  en  donner  que  trois. 

Le  premier  au  commencement  de  Novembre  :  il  doit  être  profond  aux  terres  feches  8c 
légères,  afin  que  les  pluies  Se  les  nngcs  de  l'hiver  prochain  puifitnt  les  huniefter:  il  efl: 
même  avantageux  de  mettre  de  la  neige  aux  pieds  des  arbres  plantés  dans  ces  fortes  de 
terre<^.  Dans  celles  qui  font  fortes  8e  humides  ,  comme  elles  ont  plus  befnin  de  chaleur  qire 
d'humidité,  il  ne  faut  qu'un  petit  labour,  afin  que  les  pluies  n'y  pénètrent  pas  trop.  On 
doit  toujours  faire  ce  labour  dans  un  tcms  fec  8e  doux. 

Le  fécond  labour  fe  fait  à  la  fin  d'Avril  ou  au  commencement  de  Mai  ;  8e  il  eft  important 
de  le  faire  quand  le  fruit  efl  noué  ,  8e  jamais  dans  le  tcms  de  la  fleur  ,  parce  que  la  terre 
nouvellement  remuée  exhale  beaucoup  de  vapeurs  ,  qui  ,  aux  moindres  gelées  blanches  , 
qui  font  ordinaires  dans  cette  faifon  ,  s'attachent  aux  fleurs  Se  les  font  périr  ;  ce  qui  n'arrive 
poir.t  lorfque  la  terre  cft  ferme.  Ce  fécond  labour  doit  être  profond  dans  les  terres  humides 
comme  dan^  les  légères  ,  parce  qu'elles  y  reçoivent  aifcment  de  l'humidité  ,  Se  que  les  autres 
ne  fe  fendent  point  dans  le  hâle. 
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Le  troifieme  labour  fe  fait  à  la  Saint- Jean  ou  au  commencement  de  Juillet  ,  pour  donner 
la  grofTeur  &  la  qualité  au  fruit ,  Se  faire  mourir  les  mauvaifes  herbes.  Pour  cela  ,  on  le 
fait  bien  moins  profond  que  le  fécond  dans  les  terres  humides  ;  8c  dans  les  légères   Se  fa- 
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les  racines  des  arbres  ,  fur-tout  lorfqu'ils  font  jeunes. 

Les  labours  fonth  néceflaires  aux  arbres  ,  que  faute  de  les  faire  ,  on  voit  fouvent  une  bonne 
poire  fondante  ,  devenir  pierreufe  à  n'en  pouvoir  manger. 

Et  outre  ces  trois  labours ,  il  eft  bon  de  fîire  des  ratiflages  de  tems  à  autre  ,  pour  faire 
mourir  les  mauvaifes  herbes  ,   &  ouvrir  la  terre  aux  rofées  de  la  nuit. 

En  été  ,  on  fe  fouviendra  d'obferver  ,  pour  les  arrofemens  &  la  fraîciieur  du  plant ,  ce  que 
nous  avons  dit  ci-devant ,  pages  27   &   Suivantes. 

Au  refte  ,  on  ne  doit  rien  ôter  à  l'arbre  nouvellement  planté  ,  qu'au  tems  de  la  taille. 
Il  faudra  alors  raccourcir  les  grofles  branches  qu'il  aura  poudees  ,  Se  tenir  les  petites  plus 
longues  ;   au-contraire  des  racines,  dont  les  grolfes  doivent  être  tenues  les  plus  longues. 

Il  faut  regarder  les  premières  années  ,  plus  à  la  figure  d'un  arbre  qu'à  foii  fruit:  il  viendra 
toujours  afîez  à  tems ,  fi  l'arbre  eft  bien  conduit. 

Minière  de  tranfplanîcr  les  Arbres  tout  grands. 

J'ai  parlé  du  tranfport  des  petits  arbres  à  la  fin  du  Clîapitre  précédent. 

Quant  aux  grands  ,  on  ne  favoit  autrefois  les  tranfporter  ,  qu'ea  lv;s  levant  avec  leur 
motte  ;  mais  a  préfent ,  lorfqu'on  veut  tranfplanter  un  arbre  ,  tel  qu'il  foit  ,  on  fait  un 
cerne  d'une  largeur  convenable  à-peu- près  à  l'étendue  des  racines  de  l'arbre  ;  l'on  en  tire 
la  terre  peu-à-peu  ,  jufqu'à  ce  que  les  racines  paroiflént  ,  Se  foient  tout-à-fait  découvertes  ; 
enfuite  on  les  détache  doucement  avec  qaelque  périt  inftrument ,  pour  ne  les  endommager 
que  le  moins  qu'on  peut. 

Quand  l'arbre  ell  arraché  ,  on  le  tranfporte  au  lieu  011  on  le  fouhaite  ;  on  le  met  dans 
un  trou  creufé  de  la  largeur  de  l'étendue  des  racines  de  l'arbre  ;  on  lui  donne  la  même 
lîtuation  qu'il  avoit  auparavant  ;  on  étend  toutes  les  racines  dans  la  circonférence  du  trou  ; 
enfuite  on  met  proprement  ,  avec  la  main ,  deffous  Se  deffus  chaque  racine ,  de  la  terre  bien 
meuble,  en  la  preffant  doucement,  enforte  qu'il  n'y  ait  aucun  vuide  :  c'eft  pourquoi  on  ne 
doit  jamais  mettre  de  la  terre  fur  les  racines  avec  la  bêche  ,  parce  qu'il  ne  faut  qu'une  motte 
ou  deux  pour  y  caufer  un  vuide  qui  feroit  languir  l'arbre. 

Lorfque  les  racines  font  couvertes,  environ  de  quatre  bons  doigts  de  terre,  on  met, 
dans  toute  la  largeur  du  trou  ,du  fumier,  deTépaiOeur  de  deux  bons  doigts  ,  &  l'on  jette,  par- 
defTus ,  plein  un  arrofoir  d'eau  pour  que  la  terre  fe  lie  avec  les  racines  ;  0:1  couvre  ce  fumier 
d'un  demi-pied  de  terre  ;  on  y  remet  encore  du  fumier ,  8c  on  remplit  le  trou  tout-à-fait 
de  terre  ,  en  la  preffant  contre  les  racines ,  8c  on  en  unit  la  fuperficie  avec  un  râteau.  ^ 

Il  y  a  d2s  gens  qui  achèvent  de  remplir  tout  le  trou  de  terre,  fans  y  mêler  de  fumier  , 
à  moins  que  cette  terre  ne  foit  légère  :  ils  n'y  jettent  le  fumier  que  quand  le  trou  eft  plein  ; 
ils  en  mettent  environ  un  demi-pied  d'épais  tout-autour  de  l'arbre  ,  en  couvrant  la  terre 
de  la  largeur  qu'ctoit  le  trou  ,  8c  finiffent  cette  tranfplantation  en  jettant  trois  ou  quatre 
féaux  d'eau  fur  le  fumier. 

De  quelque  manière  qu'on  rempIilTe  le  trou  ,  il  ne  faut  l'arrofcr  qu'en  cas  que  le  tems 
ne  foit  pas  difpofé  à  la  gelée  ;  car  en  ce  cas  on  doit  bien  fe  garder  d'arrofer  ,  Se  on  dif- 
fère jufqu'à  ce  que  le  tems  foit  favorable.  On  réitère  l'arrofement  au  printems  ,  afin  d'ex- 
citer la  fève  à  monter  Se  à  vivifier  l'arbre  ;  Se  en  été  on  arrqfc  plus  fouvent  ,  quelquefois 
même  par-dcffui  les  brandies. 

Il  faut  obferver  ,  en  plantant  l'arbre  ,  de  ne  point  enterrer  l'endroit  où  il  a  été  grefî'é  j 
mais  qu'il  foit  de  trois  pouces  au-deffus  de  la  fuperficie  de  la  terre. 

Si  ,  à  la  phce  du  trou  ,il  y  avoit  auparavant  un  poirier  ,  Se  que  l'arbre  ,  qu'on  veut  tranf- 
planter foit  auifi  un  poirier,  on  en  doit  changer  la  teire  ,  ainfique  je  l'ai  déjà  dit.  Se  en  faire 
apporter  de  neuve  ;  ce  qu'il  ne  faut  point  faire  lorfque  l'arbre  cil  d'une  efpece  dillcrcntc  , 
parce  qu'on  fuppnfc  que  la  terre  e(t  neuve  à  fon  égard. 

Cette  tranfplantation  fe  fait  pendant  les  mois  d:  Novembre  ,  Décembre  ,  Janvier  & 
Février  ;  on  choifit ,  pour  cela  ,  une  belle  joiuucc  fans  pluie  :  ou  taille  l'arbre  comme  s'il 
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n'avoic  point  ctc  tranfpl.inic  ,  en  obfervant  cependant  de  le  tailler  un  peu  court ,  à  trois 
ou  quatre  yeux  ,  parce  qu'étant  nouvellement  tranfplanté  ,  il  a  peu  de  fève  la  première 
année  ;  c'eû  ce  qui  oblige  d'en  ménager  les  forces  ,  &  de  ne  lui  pas  laifTcr  beaucoup  de  fruit 

"foTu'celafe  pratique"'cPemrnr0P'\c^l>F„te  S^/^JiPj  MU  8c  en  cfpalier  , 

même  pour  les  ornes  &  les  ceps  de  raifin  ou  de  veijus  ,  de  dix  ou  de  douze  ans  :  toute 
la  dlirércnce  eil  que  les  ceps  ne  donnent  point  de  fruits  la  première  année  ;  au-licu  que 
les  Tiuircs  plants  ne  difccntinucnt  point  d'en  porter  :  ainli ,  par  le  moyen  de  cette  mé- 
thode ,  on  peut  faire  en  une  année  un  jardin  aulîi  avancé  &  aufli  parfait ,  que  s'il  ctoit  planté 
depuis  douze  ans. 

Avant  que  de  faire  arracher  un  arbre  à  haute  tige  qu'on  veut  tranfplanter  ,  il  faut  lui 
couper  le  bout  des  branches  &  toutes  celles  qui  font  mal  placées  ,  afin  qu'il  ait  une  belle 
figure  &  de  bons  boutons  à  fruit  ,  fans  avo.r  rien  de  trop  à  nourrir  ,  à  caufe  du  peu  de  fevc 
qu'il  a  la  première  annéj  de  fa  tranfplantation. 

Quant  à  l'ancienne  manicre  de  tranfplanter  les  arbres  ,  qui  eft  de  les  lever  en  motte  , 
il  cft  inùiftcrent  de  le  faire  avant  l'iiivcr  ou  au  commencement  du  printems ,  lorfqu'on 
les  levé  dans  des  terres  fortes  ,  parce  que  la  terre  de  la  motte  le  foutiendra  également  dans 
Ces  deux  faifons.  iMais  fi  c'eft  une  terre  \eule  ,  c'cft-à-dire  ,  légère  &  mouvante  ,  qui  n'ell 
pas  de  foutitn  ,  comme  font  les  terres  fablonneufes  ,  on  doit  déchaufler  l'arbre  avant 
la  gelée,  en  y  faifaiit  au  pied  une  motte  de  terre  qu'on  laiflcra-là  fans  l'enlever,  afin 
que  la  gtlée  qui  furviendra  l'aflermilTe  affcz  pour  qu'on  puiffe  la  tranfportcr  avec  l'arbre 
fans  la  rompre  ;  ce  qu'il  faut  faire  avant  le  printems.  On  renferme  ces  mottes  dans  des 
mannequins  faits  expiés,  pour  qu'elles  ne  courent  point  de  rifque  de  s'ébouler  en  chemin. 

En  faifant  le  cerae  autour  de  l'aibre  ,  on  doit  prendre  garde  de  ne  point  endommanger 
les  racines ,  ni  do  l'arbre  qu'on  veut  enlever  en  motte  ,  ni  de  fes  voi(ins  ,  quand  on  le 
prend  dans  une  pépinière  ;  il  faut  aulli  ne  point  donner  de  trop  fortes  fecouffes  à  la  motte  , 
de  peur  de  l'ébouler. 

La  motte  levée  ,  on  la  rafraîchit  ,  en  en  ôtant  environ  le  tiers  ;  &  avec  la  pointe  de  la  fer- 
pette  on  fait  tomber  ,  par-ci  par-là,  le  gravier,  S;  quelque  peu  de  l'ancienne  terre  d'entre 
les  racines  ,  pour  y  en  mettre  de  la  neuve  qui  leur  fournilîe  fels  8c  vigueuc-}  c'cfl  ce  qu'on 
appelle  en  quelques  endroits  égravUlonner. 

On  doit  toujours  faire  les  mottes  les  plus  grofie?  qu'on  peut  ,  pour  renfermer  plus 
de  racines  :  &  en  levant  l'arbre  ,  s'il  y  a  moyen  d'en  confervcr  de  longues  ,  quoique 
.pendantes  hors  de  la  motte,  il  faut  les  ménager  :  elles  fervent  beaucoup  à  la  reprife 
de  l'arbre;  on  ne  fifit  que  les  rafraîchir  par  le  bout,  les  étendie  &  les  garnir  de 
terre  en  plaçant  l'arbre  8c  la  motte  dans  le  trou  qu'on  doit  avoir  préparé  avant  de 
l'enlever. 

Quand  on  acheté  un  p.rbrc  en  motte  ,  il  faut  examiner  Ci  la  terre  de  la  motte  eft  na- 
turelle ,  S<  la  même  qui  a  été  levée  avec  l'arbre  ;  car  fouvent  elle  eft  appliquée  pour 
tremper. 

Deux  hommes  portent  bien  fur  un  bât  ou  civière  un  petit  arbre  en  motte  ,  pendant  qu'un 
troifieme  le  foutient  droit  avec  les  mains  :  mais ,  pour  tranfporter  les  f.ros  &;  leurs  mottes, 
il  fa.'t  c!cs  machines  faites  exprès  ,  comme  traîneaux,  chevrcj.  ou  charrettes  à  vis  Se  à  chaînes 
que  des  chevaux  tirent.  I.orfqu'ils  font  en  place  ,  pour  bien  garnir  de  terre  le  pourtour  de 
la  iTotte  ,  on  y  gliPe  plufieuis  fois  le  bout  d'un  bâton. 

On  ne  tranfplante  plus  d'aibres  en  motte,  fi  ce  n'eft  pour  garnir  quelques  places 
d.'ns  les  belles  allées  des  gronds  jardins  ,  pour  y  avoir  des  têtes  formées  ,  plutôt ,  & 
égales  à  celles  des  autres  arbres. 

Avis  fur  le  fumier  propre  aux  Arbres. 

Le  fumier  ordinaire  n'eft  bon  que  pour  mettre  fur  la  terre  au  pied  des  arbres  ;  mais  pour 
celui  qu'on  mêle  dnns  la  terre  m;te  ,  \c  fumier  ordinaire  ni  le  terreau  des  couche  n'y  font 
p?s  propres  :  il  faut  avoir  du  fumier  bien  pourri  ,  le  faire  hacher  avec  la  fourche  de  fer  , 
jufqu'à  ce  qu'il  Ib't  réduit  à-pcu-près  comme  le  ter! eau  ,  puis  en  faire  mettre  quatre  bonnes 
hottce?  que  l'on  mêlera  avec  la  terre  ,  qui  doit  rempùr  le  trou  où  fera  l'arbre  :  ce  mélange 
doit  fe  faire  fur  le  bord  du  trou ,  &  non  dans  le  trou  même  ,  afin  que  le  fumier  fe  mêle 
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mieux.  Au  refte  ,  il  n'cft  nécefTaire  que  dans  les  terres  légères  ,  &  fort  peu  dans  les  terres 
grafles  ou  fortes  ,   foit  noirâtres  ou  rougeâtres  ,  parce   qu'elles  ont  aflez  de  corps  :  l'arbre 

V     Trr-.ntra     r,Inc     Aa    .-,^,,rr;ninf.     J?^     raoOPrfe     de     mpîl'-'Mf    Truie      »jv.>.       Uaiia    UllC     tCllC      tl  Op     iU- 

mée  ;  d'autant  plus  que  le  terreau  torme  une  crafle  noire  &  une  gravelle  qui  mangent 
les  racines ,  Se  en  font  mourir  les  petites  fibres ,  cnforte  qu'elles  ne  peuvent  plus  tirer 
que  fort  peu  de  nourriture. 

Les  pêchers  Se  les  abricotiers  font  les  arbres  qui  aiment  le  moins  à  être  fumés. 

Pour  les  fruits  champêtres  ,  la  chofe  eft  un  peu  différente  :  de  tems  en  tems  un  peu  de 
fumier  gras ,  mis  de  taçon  qu'il  ne  brûle  point  les  racines ,  leur  fait  grand  bien  ,  fur-tout 
dans  les  lieux  humides  ou  fccs.  Les  égouts  de  mares  les  pouffent  beaucoup  ;  mais  c'efl  un 
engrais  brûlant  qui  épuife  les  arbres ,  &  qui  cependant  veut  être  continué  ,  pour  que  ces 
arbres  continuent  de  rapporter  jufqu'à  ce  qu'ils  périflent. 


.ïM 
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CHAPITRE     VI. 

De  la   Taille  des  Arbres. 

LA  taille  efl  le  chef-d'œuvre  du  Jardinage  :  c'eft  un  art  qui  a  fes  principes  fuivis  ;  Se 
où  il  faut  agir  plus  de  l'efprit  que  de  la  main  ;  enforte  que  c'efl  le  jugement  Se  l'expé- 
rience .   plutôt  que  les  préceptes  ,  qui  y  font  les  maîtres. 

Pourquoi  on  taille. 

On  le  fait  pour  trois  raifons. 

Lu  première  ,  pour  faire  durer  l'arbre  davantage  ;  car  on  en  retranche  toutes  les  branches 
inutiles  ,  8c  on  ne  laiiïe  que  celles  qu'on  juge  néceffaires  pour  la  beauté  &  la  fécondité  de 
l'arbre  ;  au-Iieu  que  fi  on  ne  le  tailloit  point ,  il  feroit  bientôt  éptiifé. 

La  féconde  raifon  cft  pour  donner  à  l'arbre  une  belle  figure  ,  telle  qu'elle  convient  à  fon 
efpece  ,  comme  nous  Tarons  expliqué  ci-deff'us  ,  page  136. 

J^a  iroijleme  raifon  efl  pour  lui  faire  j-ortcr  de  plus  beau  fruit  ;  car  la  fève  n'ayant  point 
à  nourrir  des  feuilles  S<  des  branches  inutiles  ,  elle  efl  plus  abondante  8c  plus  fubtile,  le 
fruit  profite  mieux  Se  devient  plus  gros  8c  plus  beau. 

Voilà  les  trois  points  qu'on  ne  doit  point  perdre  de  vue  quand  on  prend  la  ferpette  pour 
railler;  8c  il  f.  ut  agir  par  difcernem.ent  8c  avec  réflexion,  pour  raifunner  avec  la  nature 
fur  le  corps  di  l'arbre  ,  furie  nombre  Scia  forme  des  branches,  fur  leur  arrangement  Se 
leur  ufage  ,  &  fur  le  tems  ,  la  manière  Se  les  efî'ets  de  la   taille. 

En  quel  tems   on  doit  tailler. 

On  peut  tailler  depu's  que  la  feuille  tombe  jufqu'à  ce  qu'elle  renaiflc  ,  c'efl-à-dire ,  de- 
puis la  fin  d'Octobre  jufqu'en  Avril. 

On  peut  tailler  pendant  tout  l'hiver  ,  pourvu  qu'il  fafTe  beau  ,  Se  les  lunes  n'y  font  rien; 
mais  on  ne  taille  en  hiver  que  les  fruits  à  pépins  :  la  taille  des  fruits  à  noyau  ne  le  fait  qu'à 
la  fin  de  Janvier  ,  en  Février  Se  en  .'Mars. 

On  commence  par  les  arbres  les  plus  foibles ,  pour  les  décharger  de  bonne  heure  de  ce 
qui  Icureft  nuifible  ou  inutile,  Se  pour  que  la  fevo  ferve  toute  entière  aux  feules  branches 
que  l'on  confervc  :  on  finit  par  les  plus  forts  ,  parce  qu'ils  tirent  toujours  afllz  de  nour- 
■e  ,  far-tout  quand  le  folcil  du  printcms  commence  à  ranimer  la  fevc.  La  taille  des 
j  -  Ce  fait  ^  s  la   dernière  ,  lorsqu'ils  commencent  à  pouiTjr  Se   à  vouloir  fleurir, 

^  7UC  le  .  bois  cft  fort  délicat  ,   Se  qu'il  meurt  quantité  de  petites  branches  qu'il 

faut  bien  fouveni  retailler  une  fcjXMide  fois. 

Ord.rr  -  -  -  •  "  Ja  jf  cr  les  fruitiers  qui  poufTc-nt  peu  en  bois  Se  ont  peu  de  vi- 
R^^y  »  e  1.1  fcve  pour  le  tems  auquel  elle  ci'l  en  mouvement  ;   8e  on 

t^.lc  au  mois  de  Mars,  les  arbres  gourmands  en  bois  qui  ont  bcuitoup  de  vigueur,  afin 
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qu'étant  châtrés  dans  l'aftion  de  la  fève  ,   ils  en  perdent  une  partie  ,   &  que  les  branches  à 
fruit  fe  fortifient.  Tels  font  d'ordinaire  la  virgouleufe  ,  la  robine  ,   la  bergamote  ,  &  tous 

ceux    qui    ponflciil    pluj  en  Lcis  >^ii>an  (Viilrc  _  07 

Et  quoique  les  arbres ,  nouvellement  taillés  ,  aient  peu  de  vigueur  ,  l'expérience  apprend 
que   les  gelées  ne  lui  font  point  de  tort. 

On  ne  touche  point  aux  arbres  pendant  la  première  année  d'après  qu'ils  font  plantés  :  on 
ne  les  taille  qu'apirès  ce  tems  ,  s'ils  ont  pouile  ;  &  s'ils  n'ont  point  poude  du  tout ,  en 
cas  qu'ils  méritent  d'être  confervés ,  il  faut  recourir  aux  racines ,  d'où  vient  leur  léthar- 
gie ,  &  y  couper  ce  qu'il  y  a  de  mauvais ,  en  cas  que  l'écorce  de  l'arbre  foit  encore  unie 
&  bonne. 

Comment  connoître  les  branches.  " 

Tout  l'art  de  la  taille  roule  fur  cette  connoiiTance  ;  &  il  faut  diflingucr  cinq  fortes  de 
branches. 

1°.  Les  branches  à  bois  font  de  bonnes  grofles  branches  qui  forment  la  figure  &  la  rondeur 
de  l'arbre. 

2°.  Les  branches  à  fruit  font  le  cher  objet  de  nos  foins  :  elles  font  plus  menues  que  les 
branches  à  bois  ,  mais  bien  nourries  dans  leur  groflcur  :  on  connoît  celles  à  fruit  par  les 
boutons  qui  font  ailes  à  diftinguer  ,  parce  qu'ils  font  doubles  :  les  branches  à  bois  n'ont 
point  de  boutons  ;  elles  n'ont  que  des  yeux  placés  les  uns  près  des  autres  8t  prcfque  ronds, 
au-lieu  que  les  autres  branches  les  ont  plats. 

On  appelle  œil  ,  en  terme  de  jardinage  ,  une  efpece  de  petit  nœud  pointu  ,  où  font  ren- 
fermés,  pendant  l'hiver,  les  feuilles  2<  le  jet,    qui  doivent  fortir  au   printcms. 

Une  bonne  branche  doit  avoir  des  yeux  gros  ,  bien  nourris  St  fort  près  les  uns  des  autres. 
Les  brandies  fécondes  font  ordinairement  les  petites  branches  qui  traverfent  St  qui  groflîf- 
fent  ,  ou  deviennent  longues  ,  en  quelque  endroit  qu'elles  foient  placées  ;  elles  ont  près  de 
l'endroit  d'où  elles  fortent  ,  une  efpece  d'anneau  ,  &  des  yeux  fort  près  les  uns  des  autres. 
Ces  anneaux  paroifl'ent  au  commencement  de  la  première  pouffe  ,  &.  quelquefois  à  la  fin  , 
c'eft-à-dire  ,  entre  le  bois  de  la  première  &  de  la  féconde  fève.  Il  fort  aulfi  des  branches 
fécondes  de  bien  d'autres  endroits  ,  comme  d'un  bouton  à  fleur  qui  aura  manqué  à  fleurir; 
&  d'ordinaire  ces  branches  -  là  ne  deviennent  pas  longues.  Souvent  auili  une  branche 
féconde  efl  celle  qui  a  un  bouton  à  fleur  à  fon  extrémité  :  préfagc  naturel  de  fa  fécon- 
dité future. 

Les  branches  d'efpérance  font  les  branches  médiocres  auxquelles  on  voit  quelque  bonne 
difpofîtion  ,  telles  que  font  celles  qui  n'ont  pas  les  yeux  plats  ni  fort  éloignés  ,  ou  qui  ont , 
dès  leur  origine  ,  une  petite  élevure  d'écorce. 

1°.  Pour  connoître  les  branches  de  faux  bois  ,  il  faut  favoir  qu'une  branche  coupée  ,  l'année 
précédente  ,  en  doit  pouffer  d'autres  à  fon  extrémité  ;  îk  l'ordre  de  la  nature  veut  que  toute 
branche  nouvelle  foit  plus  greffe  ou  plus  longue  que  celle  qui  eil  immédiatement  au-dc(fous  ; 
&  en  quelque  endroit  qu'on  coupe  une  branche,  il  y  en  doit  toujours  pouffer  une  autre 
auj)rés  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  une  vieille  branche. 

Ainfi  on  appelle  branc'ie  de  faux-bois ,  i°.  toute  branche  qui  fort  du  tronc  ,  ou  de  quel- 
que branche  qui  n'avoit  point  été  taillée  l'année  pré:édente,  ou  qui  vient  dans  un  emlroit 
où  l'on  ne  l'.ittendoit  pas  ;  2°.  toute  branche  nouvelle  ,  qui  devient  plus  greffe  ou  plus 
longue  que  celle  qui  cil  immédiatement  au-deffus.  Toutes  branches  de  faux-bois  ont  les 
yeux  plats  &  éloignés. 

4°,  Les  branches  chifones  font  de  petites  branches  déliées ,  qu'on  trouve  fouvcnt  en  con- 
fufion  ,   Si  qui  ne  peuvent  donner  ni  bois  ni  fruit. 

5°.  Les  branches  gourmandes  font  de  mauvaifes  branches ,  ou  longs  jets  ,  gros  comme  le 
doigt  ,  droits  comme  des  cierges  ,  qui  ont  réoorce  très-unie  Se  très-nette  ,  les  yeux  plats 
&  éloignés ,  Se  qui  naiffent  fur  les  groffcs  branches ,  d'où  ces  jets  gaillards  attirent  la 
meilleure  partie  de  la  fcvc  de  l'arbre. 

Règles  généniles  de  la  Ti^Ule. 

Le  premier  principe  eft  que  tout  arbre  ne  travaille  natiiVcllemcnt  que  pour  fon  accroif- 
femcnt  ^  fa  confcrvation  ;  il  ne  rapporte  de  fruit  que  quand  il  ne  peut  plus  pouffer  de 
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bols   :    voilà    la  caufe    des    difterentes  expériences   que  nous  avons  rapporte's    ci-devant  , 

page  56. 

Un  autre  principe   eft  qu'il  faut  toujours  aider  la  nature  ,  Se   la  corriger  lorfquelle  eit 

revéche. 

De-là  vient,    1°.  qu'il  faut  couper  ,  comme  rebelles  ou  inutiles  ,  toute?  les  branches  chi' 
foms ,   &  toutes  celles  de  faux-bois  ,  même  les  gourmandes  ,   à  moins   qu'elles   ne  puiflent 
fervir  ,  ou  à  remplir  un  vuide  ,  ou  à  arrêter  la  fougue  d'un  arbre  trop   vigoureux ,  comme 
je  l'expliquerai  ci-après. 

Par  la  même  raifon  ,  on  ne  doit  pas  m.énager  toutes  les  mauvaifes  branches  ,  c'eft-à-dire, 
qui  ont  les  yeux  plats  ,  mal  nourris  &  éloignés  ,  à  moins  qu'elles  ne  foient  néceflaires  pour 
la  beauté  de  l'arbre. 

2°.  Les  branches  à  bois ,  parce  qu'elles  forment  la  tête  de  l'arbre  ,  doivent  être 
taillées  avec  beaucoup  d'attention  ,  félon  la  vigueur  du  jet  ,  depuis  quatre  jufqu'à  douze 
pouces. 

3°.  Les  branches  à  fruit  ,  qui  font  les  plus  précieufes  ,  doivent  être  raccourcies  quand 
elles  font  trop  longues  &  trop  foibles  ;  on  laifTe  entières  celles  qui  font  d'une  jufle  lon- 
gueur :  on  en  coupe  feulement  les  extrémités  ,  pour  que  les  boutons  à  fruit  profi- 
lent mieux. 

4°.  Les  arbres  foibles  ne  donnent  du  fruit  que  fur  les  grofles  branches  :  c'eft  pourquoi  il 
faut  leur  lailTer  peu  de  branches  ,  foit  à  fruit  ou  à  bois  ,  retrancher  toutes  celles  qui  ne 
promettent  aucuns  boutons  à  fruit ,  &  tailler  celles  qui  reftent  de  la  longueur  de  cinq  ou 
foc  pouces  feulement ,  ou  même  au  deuxième  ou  troifieme  œil. 

5°.  Les  arbres  vigoureux  doivent  être  taillés  fort  court ,  c'eft-à-dire  ,  à  deux  ou  trois  yeux 
près  de  l'endroit  où  la  branche  eft  née  ,  en  les  laiflant  cependant  bien  chargés  de  branches  , 
tant  à  bois  qu'à  fruit  ,  fur-tout  de  celles  qui  forment  la  figure  de  l'arbre  ,  qu'on  doit  toujours 
laifler  longues  d'un  pied  Se  demi. 

Les  arbres  foibles  en  bois  veulent  être  taillés  de  bonne  heure  ;  les  forts  8c  vigoureux , 
très-tard. 

D'autres  n'obfervent  point  d'autre  règle  ,  pour  la  taille  des  arbres  vigoureux ,  que  de 
tailler  long  ,  c'eft-à-dire  ,  à  dix  ou  douze  pouces  fur  chaque  branche  à  bois  ,  même 
de  la  taille  de  l'année  précédente  ,  afin  qu'étant  chargées  ,  elles  pouflent  plus  en  fruit 
qu'en  bois. 

Quand  après  cette  taille  longue  ,  l'arbre  ne  poufle  point  encore  à  fruit ,  C\  c'eft  \m  arbre 
de  quinze  ans ,  on  doit  le  tailler  fur  le  vieux  bois  i  mais  fi  c'efl  un  vieil  arbre  ,  il  ne  faut 
pas  fuivrc  la  routine  de  nos  Anciens  qui  confultoient  le  cours  de  la  lune  ,  ou  mettoient  une 
cheville  de  bois  de  chêne  bien  fec  ,  dans  le  trou  qu'ils  faifoient  à  la  tige  de  l'arbre  ,  ou 
fendoient  une  racine  ,  pour  y  mettre  une  pierre  &.  arrêter  la  fève  :  on  doit  aller  tout-d'un- 
coup  à  la  fource  de  la  viguem  de  l'arbre  ,  c'cft-à-dire  aux  racines  ,  Se  en  retrancher  une  ou 
deux  ,  Se  quelquefois  trois  &  quatre  des  plus  groffes ,  à  trois  ou  quatre  pouces  du  corps  de 
l'arbre  ,  &  les  couvrir  de  tcre  ;  l'année  fuivante  ,  il  portera  du  fruit  immanquablement , 
parce  qu'il  n'aura  plus  qu'une  fève  modérée  qui  arrondit  les  boutons  ,  8c  tourne  par  con- 
fcquent  à  fruit  ;  au-licu  que  quand  elle  efl  trop  abondante  ,  elle  s'y  étend  trop  ,  les 
alonge  ,  Se  ils  ne  peuvent  pas  fe  nouer. 

Par  la  même  raifon  ,  un  jeune  arbre  vigoureux  ,  qui  ne  donne  point  de  branches  à 
fruit ,  veut  être  taillé  à  dix  ou  douze  pouces  au  mois  de  Mars  ;  Se  il  faut  y  laifler  les  bran- 
ches inutiles  Se  celles  de  faux-bois  pour  les  retrancher  l'année  fuivante  ,  afin  qu'elles  abfor- 
b-nt  le  trop  de  fevc  qu'il  y  a. 
C.  En  général  ,  tout  le  fuccès  de  la  taille  dépend  de  favoir  ôter  entièrement  les  branches 
utiles  ,  foit  parce  qu'elles  font  ufées  ,  foit  parce  qu'elles  n'ont  aucune  bonne  qu:ilitc  :  Se 
quant  à  celles  qu'on  conferve  ,  il  efl  important  de  leur  régler  une  longueur  proportionnée  à 
leur  force  8<  à  la  force  de  tout  l'arbre  ,■  enfortc  que  chaque  branche  puiffe  aifémcnt  en  pro- 
duire à  fon  extrémité  autant  de  bonnes  qu'on  en  a  befoin  pour  le  fruit  ou  pour  la  figure 
de  l'arbre. 

Il  ne  faut  lailTcr 'ni  racmcs  ni  branches  nu  collet  de   l'arbre,  c'cft-à-dirc,  à  la  partie  du 
tronc  qui  louche  à  la  terre  ,  Se  bien  égayer  les  branches. 

On  doit  taitUr  court  les  fortes ,  pour  les  faire  tourner  à  fruit  ':   Se  tailler  long  les  branches 
foibles ,  pour  ne  pas  les  dpuifer.    Tailler  long  une  branche  abois ,   c'cft  lui  donner  un,-  taille 
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de    dix  ou   douze   pouces  ;  S<  tailler  court ,  c'eft   la  tailler  à  deux  ou  trois  yeux. 

Pour  bien  tailler ,  il  eft  néccfTairc  tous  les  ans  de  rafraîchir  toutes  les  branches  de  l'arbre 
plus  ou  moins ,  fuivant  fa  force  ,  de  recouper  le  bois  du  mois  d'Août  ,  qui  eil  le  jet  de  la 
féconde  fève  ,  à  moins  qu'il  ne  faille  le  conferver ,  faute  d'un  meilleur  ,  ou  qu'il  fe  trouva 
fort  &  bien  nourri. 

Il  faut  aulTi  tenir  les  branches  ,  qui  poulTent  trop  ,  plus  courtes  que  les  autres ,  parce 
qu'elles  attirent  toute  la  fève  :  il  eu.  bon  pourtant  de  conferver  toujours  le  maître  brin, 
qui  eft  celui  qui  monte  droit  ,  de  l'arrêter  d'année  en  année  ,  afin  qu'il  foit  toujours  le  plus 
fort ,  &  qu'il  maintienne  la  force  de  l'arbre. 

Il  eft  eHentiel  encore  de  raccourcir  les  branches  foibles  Se  menues  ,  mâme  celles  qui  pro- 
mettent du  fruit  pour  l'année  fuivante  ,  afin  qu'elles  fe  fortifient  ,  &  que  les  boutons  en  foient 
mieux  nourris. 

On  doit  aufll  recouper  les  branches  chargées  de  boutons  à  fruit  ;  car  la  trop  grande  quan- 
tité de  fleurs  confume  l'arbre  ,  &  les  fruits  n'en  deviennent  pas  C\  beaux  ;  mais  en  retail- 
lant ces  branches ,  il  faut  les  couper  au-deflus  ,  &  tout  proche  d'un  bouton  à  feuille  ;  i°. 
Pour  que  le  fruit  profite  mieux  auprès  de  la  feuille  ;  2°.  Parce  que  la  branche  fe  rqcouvrc 
dès  la  première  année. 

Pour  les  branches  qu'on  ôte  entièrement  ,  on  doit  les  couper  tout  près  de  la  tige  ; 
elles  s'en  recouvrent  plus   promptement  ,  8c  il  ne  s'}'  fait    aucun  nœud. 

Il  cfl  bon  d'en  excepter  celles  qui  s'élèvent  trop  dans  le  milieu  de  l'arbre  ;  il  ne  faut  pas  les 
raccourcir  fi  près ,  à  caufe  que  les  plaies  ont  peine  à  fe  recouvrir  dans  cet  endroit ,  &  font 
des  chancres. 

Au  refte  ,  on  doit  prendre  garde  de  ne  pas  trop  dégarnir  les  arbres  en  les  taillant ,  parce 
qu'il  eft  auffi  dangereux  de  leur  ûter  trop  de  bois ,  que  de  les   laifTer  trop  confus. 

7°.  En  taillant  ,  il  faut  fongcr  principalement  à  la  figure  de  l'arbre  ,  à  caufe  qu'elle  con- 
tribue à  fa  beauté  &  à  Hi  bonté.  Ainfi  on  doit  tenir  le  bas  des  efpaliers  garni  de  plufieurs 
branches ,  ne  pas  retrancher  les  baiïes  ,  &  ne  les  tailler  que  d'une  longueur  médiocre  , 
pour  que  ,  fuivant  le  naturel  de  la  fève  qui  monte  toujours  ,  elles  pouffent  d'autres  bran- 
ches ,  qui  garniront  le  bas  de  la  muraille ,  &  feront  ,  dans  la  fuite  ,  le  fondement  de  l'ar- 
bre. C'eft  pourquoi  il  ne  faut  pas  trop  dégarnir  le  pied  ni  le  corps  d'un  efpalier  :  on  doit 
le  tailler  plutôt  trop  court  que  trop  long,  &  raccourcir  beaucoup  les  branches  hautes, 
fur-tout  aux  péc!:crs  ,  qui  font  plus  difficiles  à  maintenir  ,  &  qui ,  au-lieu  de  vingt  ans  , 
n'en  durent  que  fix  ou  fept  ,   quand  le  Jardinier  n'entend  pas  à  les  tailler  à  propos. 

De  même  aux  buifTons  ,  il  eft  nécefHùre  de  les  tenir  plus  ouverts  dans  une  terre  forte  8c 
humide  ,  que  dans  un  terrein  fec  &  chaud  :  &  pour  entretenir  leur  rondeur  ,  i".  on  n'y 
coupe  que  quarrément  ,  c'eft-à-dire  ,  qu'on  fait  des  tailles  horizontales  ,  bien  unies  &  égales, 
afin  que  tour-autour  de  la  branche  coupée  ainfi  ,  il  naiffe  trois  ou  quatre  branches  bien  placées 
pour  la  forme  du  buiffon. 

2°.  On  retranche  toutes  les  branches  qui  fe  jettent  trop  en  dehors  ,  &  on  taille  en- dehors 
fur  celles  qui  doivent  garnir  les  vuidcs  ;  à  quoi  on  travaille  principalement  fur  les  greffes 
branches ,  &  on  confcrve  les  petites  qui  pouffjnt  dans  le  milieu  de  l'arbre  ,  parce  qu'étant 
à  couvert  des  vents ,  elles  donnent  le  plus  beau  fruit. 

Pour  remplir  le  vuide  qui  défigure  affez  fouvent  un  arbre  en  buiffon  ,  on  a  inventé  de 
nos  jours  la  taille  en  crochet  ;  elle  fe  fait  à  la  façon  des  Vignerons  fur  une  groiïe  branche  à 
bois  ,  à  trois  ou  quatre  pouces  de  long  ,  afin  qu'il  en  forte  des  brandies  à  bois  bien  placées 
qui  rétabliffcnt  la  rondeur  de  l'arbre. 

Il  taut  tailler  toujours  avec  la  ferpettc  ,  &  non  pas  comme  font  quelques  Jardiniers  igno- 
rans  avec  des  cifeaux  ;  ce  qui  caufe  aux  buiffons  une  confufion  de  branches  qui  dégarnit  le 
pied  ,   &  ctoufîe  le  fruit. 

8^.  La  force  Se  le  génie  des  arbres  méritent  beaucoup  d'attention  ,  tant  pour  la  figure  de 
l'arbre,  que  pour  le  faire  frudifier. 

Il  eft  d'ufige,  pour  ceux  même  qui  n'ajoutent  pas  foi  aux  lunnifons  ,  de  tailler  les  jeunes 
arbres  en  décours  ,  afin  qu'en  donnant  moins  de  bois  ,  ils  i^c  difpofent  à  fruit  ;  Se  ceux  qui 
font  en  rapport ,  les  tailler  en  croiffant ,  afin  qu'ils  donnent  plus  de  bois  &  de  fruit. 

Les  cuiffc-madames  ,  les  robines  ,  les  cafTolettes  ,  les  rouff-ilcts ,  les  virgoulcufes ,  font 
des  pUuits  vigoureux  ,  à  qui  il  faut  laiiTer  beaucoup  de  bois  pour  qu'ils  fe  mettent  à  fruit  : 
au-contrairc  ,  les  beurrés  ,  les  épines  d'hiver,  les  oranges ,   les  bon-chrcùcns  mufqaés ,  les 
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ambrettes  ,  les  échafleries ,  les  faint-germains ,  ont  moins  de  vigueur  ,  8c  poufTent  naturelle- 
ment beaucoup  de  branches  &  de  boutons  à  fruit  ;  de  forte  qu'on  doit  les  tailler  plus  court , 
peur  qu'ils  pouffent  de  nouveau  bois ,  8c  ne  leur  lalfler  que  ce  qu'ils  peuvent  nourrir  de 
boutons  à    fruit. 

Les  fruits  d'hiver  veulent  être  plus  ouverts  dans  le  milieu  ,  que  les  fruits  d'été. 

Quant  au  génie  des  arbres  :  i°.  Il  faut  tailler  fort  court  les  arbres  qui  pouflent  peu  en  bois: 
comme  la  cuiiTe-madame  ,  la  jargonelle  ;  8c  même  tailler  plus  court  ceux  qui  font  greftes  fur 
coionaifier  ,  que  ceux  greftes  fur  franc  ;  car  le  coignartier  poufle  beaucoup  de  branches  à 
frui"t,  8c  le  franc,  au-contraire ,  beaucoup  de  bois  :  on  doit  tailler  court  fur  coignaffier  , 
pour  qu'il  pouffe  à  bois  ;  8c  tailler  court  fur  franc ,  pour  qu'il  tourne  à  fruit.  2°.  Il  y  a  des 
arbres  ,  qui  en  poufl'.nt  leurs  branches  ,  s'ouvrent  Se  s'écartent  trop  ,  comme  les  beurrés  ,  les 
roudeiets  ,  les  vertes-longues  :  en  les  taillant,  après  leur  avoir  donné  une  première  ouver- 
ture ,  il  faut  être  attentif  à  les  rapprocher  en  retranchant  les  branches  qui  s'évafent  trop  ,  8c 
tailler  fur  les  branches  qui  ne  s'écartent  pas,  &  fervent  à  arrondir  l'arbre  ,  en  faifant  ren- 
trer les  brar.ches  en-dedans.  Il  y  a  d'autres  arbres  au-contraire  ,  dont  les  jets  le  ferrent  trop, 
comme  les  bergamotes  Se  les  bourdons  ;  il  eft  néceflaire  de  les  ouvrir  ,  en  les  taillant  tou- 
jours fur  des  branches  qui  fortent  en-dehors. 

En  général  ,  il  eft  bon  de  tailler  un  arbre  court  les  deux  premières  années  ,  pour  mieux 
former  fcs  branches.  Quand  dans  les  années  fuivantes  il  pouffe  trop  en  bois  ,  8c  ne  fe  met  pas 
à  fruit ,  ce  qui  arrive  au  rouffelet  ,  à  la  bergamote  ,  à  la  virgouleufe  ,  au  faint-lezin  8c 
quelques  autres  ,  il  faut  tailler  fort  long  ,  8c  quelquefois  ne  point  tailler  ,  afin  que  Tarbre 
fe  tourne  à  fruit  ,  étant  bien  chargé  de  bois  ,  8c  la  fève  n'étant  point  éventée  :  8c  lorfque 
ces  longues  branches  feront  enfin  chargées  de  bon  bois ,  on  les  déchargera  d'une  bonne  partie 
félon  la  force  Se  la  groffeur  des  branches.  Le  bon- chrétien  d'hiver  8c  le  poirier,  qui  veut 
être  taille  plus  court ,  pour  donner  de  gros  fruits  fur  les  groffes  branches. 

Les  pruniers  8c  les  cerifiers  ne  doivent  point  être  coupés  ni  arrêtes  par  le  haut ,  mais 
fet'.lcmcnt  nettoyés  8c  déchargés  de  bois  par  le  dedans  j  Se  c'eft  pourquoi  ils  ne  font 
guère  propres  à  être  mis  en   buiffon. 

Comme  les  poiriers  font  d'une  autre  nature  que  les  fruits  à  noyau  pour  la  taille  ,  il 
faut  remarquer,  qu'à  l'exception  de  l'orange  ,  bergamote  ,  double- flour,  bon-chrétien  d'été 
Se  peu  d'autres,  le  premier  jet  que  le  poirier  produit  après  Pâques  ,  doit  donner  du 
fruit  l'année  fuivantc  ou  la  féconde  :  c'eft  pourquoi  il  eft  néccffaire ,  non-feulement  de 
retrancher  dans  les  décours  de  la  lune  de  Janvier  ou  de  Février  ,  toute  la  pouffe  de  la 
dernière  fève  ,  comme  furpcrflue  ,  à  moins  qu'il  n'y  ait  quelque  place  à  remplir  ;  mais 
encore  fi  la  première  fcve  porte  dix  à  douze  yeux  ,  de  tailler  à  quatre  ou  cinq  feulement  , 
8e  de  la'ffer  les  petites  branches  de   traverfe  fans  y  toucher. 

Piatique  de  lu  taille  des   branches  à  bois. 

r/.  Le  peu  de  chofe  que  j'ai  dit  ci-deffus  pour  apprendre  à  connoître  les  branches , 
fu.Fit  peur   qu'on  facile  en  quel  lieu  8c  en  quel  ordre  elles  doivent  venir  pour  être  bonnes. 

Cela  étant ,  il  n'y  a  qu'à  examiner  en  quoi  l'arbre  ,  que  l'on  veut  tailler  ,  pèche  dans 
fes  proportions  :  U  comme  les  branches  ,  de  quelque  longueur  qu'on  les  laiffe  ,  n'en 
pouffent  d'autres  qu'à  leur  extrémité  ,  on  regarde  à  les  pl.icor  d:  manière  qu'elles  fafient 
une  figure  régulière  j  8c  on  difpofe  lu  branche  qu'on  cfperc  pour  bols  ,  dans  l'endroit  le 
plus  vuide  de  l'arbre.  On  regarde  à  la  branche  coupée  l'année  précédente ,  combien  elle 
en  a  pouffé  d'autres  ,   Se  on   compte  que  celle   qu'on  taille  en   donnera  autant. 

En  t.i'.llant  les  branches ,  il  faut  en  couper  une  courte -entre  deux  longues ,  afin  qi:'ctant 
inégales  fie  venant  à  pouffer ,  elles  garniff:nt  le  milieu  de  l'arbre.  On  doit  arrêter  de  même 
les  brir.ches  des  baiffons  ;  d'autant  que  les  branches  coupées  de  la  même  h  nitcur  ,  p  ir 
leur  crue,  foroient  une  confufion  au  haut  de  l'arbre,  8c  le  milieu  demeurcroit  dég  irni , 
parce  que  la  fcve  ne  demande  qu'à  monter ,  8c  fe  porte  plii5  volontiers  aux  brandies 
hautes  qu'aux  baffes  ;  c'eft  pourquoi  il  eft  bon  de  la  retenir  par  cette  taille  iné;;.ile  des 
branc!i;;<. 

Chaque  branche  coupée  l'année  précédente  ,  en  pouffe  deux  ou  plus  à  fon  extrémité  : 
In  pluj  groTc  ,  qui  eft  ordinairem-it  cellj  d'cn-haut,  eft  la  brnche  à  bois;  nu  la  mdn.igc 
comme  celle  qui  doit  donner  la  figure  à  l'arbre  ,  8c  on  y  lajff:  autant  d'yeux  qu'on  veut 
'l'orne  II,  Y 
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en  avoir  àc  branches  ;  ce    qu'il  faut  pourtnn  t  proportionner  à  la   vigueur  du  fujet. 

De  ces  nouvelles  branches  qui  naiffent ,  on  confcrve  toujours  celle  d'en-haut  ,  qui  eft 
la  plus  grolFe  pour  bois,  &  on  la  taille  ordinairement  à  fept  ,  huit  ou  dix  pouces  ,  à 
moins  qu'il  n'y  ait  quelque  vuide  à  remplir,  alors  on  doit  tailler  plus  court,  afin  que 
les  branches ,  qui  viendront  ,  foient  aficz  turces  pour  remplir  le  vuide. 

Pratique   de  la   taille   des  branches  à  fruit. 

Quoique  ,  dans  la  crue  d'une  année  ,  la  branche  à  fruit  ,  qui  eft  toujours  la  plus  foible,' 
■vienne  ordinairement  au-deHous  de  la  branche  à  bois  ,  qui  eft  la  plus  forte  ;  cependant 
il  arrive  quelquefois  que  celle  qu'on  aitendoit  pour  bois  ,  vient  bien  plus  foible  que  celle 
d'au-dcflbus.  En  ce  cas  il  faut  changer  l'ordre  ,  k  prendre  la  foible  pour  fruit ,  Si  la  groffe 
pour  bois. 

En  taillant  les  branches  à  fruit ,  on  regarde  à  les  placer  de  manière  qu'elles  ne  fe  nuifcnt 
pas  les  unes  aux  autres.  Quand  celles  qu'elles  repouflent  à  leur  extrémité  font  foibles , 
on  les  recoupe  au  même  endroit  qu'elles  avoient  cté  coupées  l'année  précédente  ,  fans  leur 
laifler  de  fortie  en  haut  ;  ce  qui  force  la  fevc  de  rétrograder  &  de  fortifier  les  yeux  qui 
font  fur  la  branche.  Cette  manière  de   tailler  s'appelle  couper  en  moignon. 

Et  comme  les  branches ,  qui  font  un  peu  plus  fortes ,  en  repouflent  d'autres ,  parce 
qu'elles  ne  peuvent  pas  encore  s'arrêter  à  fruit  ,  on  leur  laifl*e  \\\\  œil  pour  avoir  feulement 
ime  fortie  par  où  une  partie  de  la  fève  fe  jettera  ,  &  fera  que  les  autres  branches ,  qui 
font  au-dcflx)us  ,  fe  tourneront  à  fruit.  C'eft  ce  qu'on  appelle  tailler  a  demi-bois  ,  parce 
qu'on  peut  couper  la  branche,   ainli  taillée,  entre  les  branches  à  bois. 

Avant  que  d'ûter  une  branche  à  quelque  endroit  que  ce  foit,  il  eft  bon  de  regarder  où 
il  en  faut  une  autre  ,  pour  difpofer  la  branche  à  garnir  le  vuide  par  fa  pouffe  ,  en  lui 
laiflant  le  talon  ou  l'œil  du  côté  qu'on  veut  avoir  la  nouvelle  branche.  On  appelle  cette 
iraniere   de  taille  ,  couper  en  ergot. 

Si  on,  n'a  pas  befoin  de  branches,  plus  d'un  côté  que  de  l'autre,  on  doit  couper  celle 
que  l'on  veut  ôter,  à  l'épaijjeur  d'unêcu\  c'eft-à-dire  ,  n'y  laifler  du  bois  qu'autant  qu'un 
écu  eft  épais  ,  afin  que  la  poufle  jette  des  deux  côtés;  enforte  que  d'une  branche  forte, 
il  en  renaît  deux  folioles  ,  qui  fe  mettront  à  fruit.  Ainfi  ,  en  taillant  à  l'épaijjhtr  d'un  écu  , 
en  déroute  la  fève;  &  par-là,  non-feulement  on  garnit  l'arbre  de  deux  côtés  également , 
inais  encore  on  force  ,  quand  on  veut ,  une  branche  à  bois ,  à  faire  une  ou  deux  bran- 
ches à  fruit  ;  ce  qui  eft  un  double  effet  d'autant  plus  utile  ,  que  cette  opération  fe  pra- 
tique ordinairement  fur  de  groflTes  branches  qui  entrent  au-dedans  de  l'arbre  où  elles  feroient 
de  la  confufion. 

La  taille  en  tiUus  ,  ou  ce  qui  eft  la  même  choie  ,  en  pied  de-biche  ,  produit  les  mêmes 
CiTets  ;  8c  couper  en  talus  ou  en  pied-de-biJ^e  ,  c'eft  tailler  de  manière  que  la  coupe  fafie 
vn  long  ovale  au  bout  de  la  branche  coupée.  Ces  deux  manières  de  t.iiller  en  talus  Si 
à  Vépaijjhir  d'un  écu ,  font  deux  tailles  inventées  de  nos  jours  ,  S;  très-utiles  pour  avoir 
des  branches  à  fruit ,  fur-tout  pour  en  avoir  qui  foient  bien  tournées  ;  car  la  fève  ne 
trouvant  plus  de  branches  à  remplir,  perce  ,  prcfque  toujours  ,  pour  donner  une  ou  deux 
branches  à  fruit ,  5t  fi  elle  ne  perce  pas,  ce  qui  arrive  rarement ,  elle  ne  gâte  rien  du  tout. 

Au  refte  ,  quant  à  la  longueur  des  branches  à  truit  ,  il  faut  fe  régler  fur  leur  force  , 
en  leur  laiffant  dix  ,  douze  ,  quinze  Se  jufqu'à  dix-huit  pouces,  8c  quelquefois  plus,  fuivant 
la  néccffité. 

Suite  des  préceptes  fur  la  Taille. 

1°.  C'eft  une  règle  générale  ,  qu'on  ne  doit  point  couper  de  branche  un  peu  groflc  , 
que  le  talon  ne  folt  proche  de  l'œil  ,  afin  que  la  fève,  aj-ant  une  fortie  ,  puifle  recouvrir 
la  cicatrice  facilement;  ce  qu'elle  ne  fcroit  pas  fi  on  coupoit  les  branches  entre  deux 
nœuds,  le  bout  de  la  branche  fe   féchcrolt  jufqu'au  premier  œil. 

Quant  à  celles  qui  font  trop  foibles  ,  on  ne  fe  donne  pas  la  peine  de  les  couper  ,  à 
caufe  que  la  fcve  n'a  pas  la  force  d'en  produire  une  autre  au  bout  :  on  les  rompt  feule- 
ment îorfqu'clles  font  branches  à  fruit  ;  car  fi  elles  ne  font  que  branches  chiftbnncs  ,  on 
les  rctrnnche  entièrement ,  afin  d'obliger  la  fcve  de  fe  porter  ailleurs ,  8c  d'en  donner  de 
plus  graffes. 
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L'arbre  ,  nouvellement  planté  ,  produit  fouvent  dès  la  première  annce  jufqu'à  trois  ou 
quatre  bonnes  branches  avec  quelques  médiocres  :  il  faut ,  au  tems  de  la  taille  ,  en  biuer' 
ce  qu'on  juge  à  propos ,  Se  les  tailler  au  deuxième  ou  troilleme  œil  ,  félon  qu'elles  feront 
plus  ou  moi'ns  fortes.  On  peut  aller  jufqu'au  quatrième  ,  quand  les  arbres  jettent  avec 
beaucoup  de  vigueur.  D'autres  obfervent  de  couper  la  moitié  de  ce  qui  a  pouffé  à  cinq  ou 
fîx  pouces  de  la  tige ,  Se  couper  les  autres  un   peu  plus  longues ,   comme  à  huit  ou  neuf 

pouces. 

On  a  toujours  foin  de  laiffer  une  branche  courte  entre  deux  longues  ,  parce  que  venant 
toutes  à  pouffer  à  leur  extrémité,  comme  c'eft  l'ordinaire,  cela  donnera  deux  degrés  de 
hauteur,  ce  qui  ne  feroitpas  fi  elles  étoient  également  coupées  :  au- contraire  elles  feroient 
une  confufion  ,.  n'ayant  pas  de  lieu  pour  fe  placer. 

En  taillant,  il  faut  couper  ce  qu'il  peut  y  avoir  ds  mort  de  la  tige  jufqu'à  la  première 
branche  qui  a  pouffé. 


IIG  a 


ïIGvîI 


Il  arrive  quelquefois  que  les  branches  que  l'arbre  a  pouffé  la  première  année  font 
toires  f  >  !)!eç  ,  ccjmmc  dans  la  picmicrc  figure  ci-dcffus  ;  en  ce  cas  il  faut  les  rctran- 
ti.L-r  toiu:>  des  leur  oriRinc  ,  afin  que  le  fuc  nourricier  qui  fora  apparemment  plus  abon- 
ài-  la  féconde  année,  il  donne  de  plus  groffcs  branches;  au-lieu  que  fi  on  leslaiffoit, 
&  qti'on  les  taillât  à  l'ordinaire ,  il  ne  pourroit  fortir  de  tes  petits  corps  que  des  branches , 
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très-petiteî  &  incapables  de  donner  une  belle  figure  à  un  arbre  ,  folt  efpalîer  ou  buifTon  ; 
lorfqu'un  jeune  arbre  eft  ainfî  taillé  ,  on  le  laiiTe  poufTer  en  repos  :  il  y  a  pourtant 
bien  des  gen» ,  qui  quand  toutes  les  branches  de  la  première  poufTée  fe  trouvent  foibles  , 
ne  laiiïent  pas  de  les  conferver  ,  &  ils  les  partagent  en  longues  8c  courtes ,  à  mefure  que 
l'arbre  prendra  de   la  nourriture. 

2**.  Quand  l'arbre  nouvellement  planté  n'a  poufTé  qu'une  branche  ,  fl  elle  eft  venue  à 
l'extrémité  de  la  tige  ,  il  eft  bon  de  l'ôter,  parce  que  la  tige  en  pouffera  plufieurs  l'année 
fuivante. 

Si  la  branche  e/l  venue  plu«  bas  que  le  haut  de  la  tige,  alors  on  en  coupe  la  tige 
à  côté  de  l'endroit  d'où  fort  la  nouvelle  branche ,  on  la  taille  à  trois  ou  quatre  yeux  , 
8c  on  y  met  un  cchalas  pour  la  tenir  droite  la  première  année  :  on  doit  avoir  foin  de 
recouvrir  la  coupe  de  la  tige. 

3".  Souvent  le  nojvel  arbre  a  pouffé  deux  branches ,  l'une  bien  placée  ,  8c  l'autre 
mal  ,  comme  on  voit  en  la  fig-jrc  II  de  la  planche  ci-deffus  :  en  ce  cas  il  faut  ôter  les 
deux  branches  tout-à-fait,  parce  qu'en  n'en  ôtant  qu'une,  toute  la  fève  iroit  à  l'autre, 
&  abandonneroit  l'autre  côte  de  l'arbre  ;  ce  qui  ne  pourroit  former  un  bel  efpalier  dî 
un    beau  bulffon. 

On  peut  pourtant ,  quand  même  les  deux  branches  feroient  du  même  côté  ,  tailler  la 
première  à  trois  ou  quatre  yeux  ,  8c  celle  d'au-deffous  à  l'épaiffeur  d'un  écu  ,  pour  en  avoir 
deux  branches  à  fruit;  8<  Ci  la  branche  de  deffous  eft  plus  groffe  que  celle  dedeffus,on 
6te  la  première  8c  on  taille  la  féconde  à  trois  ou  quatre  yeux  ,  8c  on  coupe  la  tige  près 
du  bas  de  la  branche  qu'on  confcrve. 

a'\  Si  l'arbre  a  pouffé  deux  belles  branches  à  bois  bien  placées  avec  quelques  branches 
à  fruit  ,  comme  en  la  figure  III ,  on  taille  les  premières  au  troiHeme  ou  quatrième  œil  , 
8c  on  pince  les  ai^tres. 

Si  l'arbre  a  jette  à  fon  extrémité  une  bonne  branche  bien  placée  ,  8c  deux  au-deffus 
aufîi  bien  platées  8c  oppofées  l'une  à  l'autre  ,  comme  en  la  figure  IV  ,  on  ravale  la  tige 
fur   les  deux   branches  de  deffous  tout   près  de  la  plus  haute. 

Quand  l'arbre  a  pouffé  plufieurs  branches,  dont  quelques-unes  font  mal  placées,  on 
examine  celles  qui  font  propres  à  donner  une  figure  agréable  à  l'arbre  ,  8<  on  les  taille 
à  trois  yeux  qui  foicnt  tourné»  de  façon  à  bien  former  l'arbre.  Ainfi  pour  les  buiffons, 
il  faut  que  les  yeux  foient  tournés  cn-dchors,  8c  non  pas  en-dedans  :  il  n'y  a  que  les 
beurrés  dont  les  branches  s'écartent  trop  lorfque  les  yeux  font  en-dehors  ;  c'eft  pour- 
quoi ,  en  t^iillant  on  les  laiffc  en-dedans  de  l'arbre,  afin  qu'il  prenne  une  bel''- rondeur, 
on  taille  les  branches  mal  placées  à  l'épaiffeur  d'un  écu  ,  ou  en  talus  ,  8c  on  ^tranche 
les  branches  chiffonnées. 

Il  efl  bon  de  ne  rien  ôter  à  l'arbre  de  toute  l'année  ,  8c  de  n'y  rien  couper  depuis 
une  taille  jufqu'a  l'autre. 

Un  arbre  récepé  qui  a  pouffé  de  nouvelles  brandies  ,  ne  doit  point  être  taillé  la 
première  année,  parce  qu'il  ne  pouffcroit  qu'en  bfjis,  fct  fcroit  cinq  ou  fx  rns  fans 
porter  de  fruit  :  il  ne  faut  point  le  tailler  jufqu'à  ce  qu'il  y  paroiffe  des  boutons  à  fruit; 
on  doit  feulement  la  première  année  ,  pincer  les  bouts  de  chaque  branche  à  bols  ,  afin 
d'avoir  des  branches  à  fruit  ,  8c  ôter  toutes  les  branches  inutiles  qui  occupent  le  fevc 
mal-à-propos ,  afin  qu'il  porte  du  fruit  au  bout  de   trois  ans. 

Seconde  taille, 

La  féconde  année  ,  l'arbre  produit  ordinairement  de  belles  branches  ,  pour  la  taille  dcf- 
qucUc»  on  fuit  la  même  méthode  qui  vient  d'être  expliquée  en  s'appliquant  toujours  à  les  for- 
mer d'une  belle  figure,  c'cfl-à-dire ,  à  conferver  les  branches  à  fruit,  retrancher  les 
chiffonnes,  couper  à  l'épaiffeur  d'un  écu,  ou  en  talus ,  celles  qui  font  mal  placées ,  pour 
ta  faire  de»  branches  à  fruit  8c  fur-tout  éviter  la  confufion. 
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EXPLICATION*    DE    LA    FIGURE. 

A.  Tige  de  Varbre.  B.  Brjn.ches  que  V arbre  a  produites.  C.  Ergot  qui  ejl  mort ,  Cf 
au  il  faut  couper  jufquà  la  première  branche.  D.  Où  il  faut  couper  les  branches  à 
la  première  taille.  E.  Branches  coupées  à  ïépaijjeur  de  deux  écus  en  plantant 
tarbre. 


La  féconde  année  après  que  les  arbres  auront  été  plantés ,  l'on  commencera  à  diflingiier 
les  branches  à  bois  d'avec  celles  à  trait.  U  ne  faudra  pas  laifler  celles-ci  li  longues  ;  car 
les  premières  années  l'arbre  pouflc  vigoureufcment.  Les  branches  que  l'on  deflinera  à  fruit 
ne  pourront  pas  encore  s'y  arrêter  :  on  cft  fouvent  oblige  d'en  faire  des  branches  à  demi- 
bois  j  mai»  il  faut  pour  cela  que  les  arbres  pouiTent   à\çc  bien  de  la    vigueur.   Si  on   les 
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laiiïblt  C\  longues  ,  l'arbre  fc  dégarniroit  trop  par  le  bas  :  c'efl  à  quoi  on  doit  bien  prendre 
garde  dès  le  comnicncemcnt  :  car  on  ne  peut  plus  le  faire  regarnir  après  ,  fans  lui  taire 
un  tort  confidcrable  ,   &  on  fcroit  obligé  de  le  couper  fur  le  vieux  bois. 

Les  premières  années ,  les  branches  ne  viennent  pas  toujours  comme  on  le  fouhaitc  ; 
la  levé  ne  trouvant  point  de  canaux  difpofés  à  la  recevoir  ,  elle  s'ouvre  fouvent  des  paf- 
fliges  où  l'on  ne  s'attcndoit  pas  ;  S<  quelquefois  elles  fe  jettent  li  impécueufement  dans 
d'autres ,  qu'on  eft  obligé  de  lui  rompre  fon  cours  ,  afin  qu'elle  fe  partage  également 
pour  la  contraindre  à  prendre  un  bon  chemin  :  on  coupe  les  brandies  vigoureufes  plus 
courtes  que  les  autres  :  fi  celles  que  l'on  a  taillées  la  première  fois  ne  viennent  pas  comme 
il  faut ,  pour  pouvoir  bien  figurer  l'arbre  ,  on  ravale  les  branches  qui  ont  pris  plus  de 
nourriture  qu'il  ne  leur  en  falloit  (  E  )  ,  Se  on  tâche  que  les  branches  n'aient  qu'un  ou 
deux  degrés   de  hauteur. 

I-es  branches  qui  font  plantées  en  bonne  terre  ,  jettent  quelquefois  avec  beaucoup  de 
force  cette  féconde  année  :  on  rafraîchit  les  branches  qui  font  bien  placées ,  &  on  re- 
tranche les  autres  entièrement  :  on  laifTe  les  branches  à  bois  plus  ou  moins  longues  ,  fuivant 
leur  force  ,   8c  on  pince  les  branches  à  fruit  comme  je  l'ai  déjà  dit. 

Si  parmi  les  branches  mal  placées  il  y  en  avoit  quelques-unes  qui  puffent  remplir  agréable- 
ment Se  utilement  un  vuidc  ,  il  faudroit  les  tailler  à  l'épaiffcur  d'un  écu  ,  &  laifler  l'œil  du 
coté  du  vuide. 
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A.  Tige  de  Varhre.  B.  Branches  d'un  an.  C.  Lendroit  où  il  faut  les  tailler.  D.  Le 
haut  de  la  tige.  E.  Où  il  faudrait  ravaler  les  branches  ,  fi  elles  n  étaient  \)as  bien 
difpofées.  F.  Groj[fe  branche  de  l'extrémité,  que  l'on  ejî  obligé  quelquefois  de  ravaler. 

Troifieme  taille  ,  ou  taille  de  la  troifieme  année. 


r 


Ayant  condu't  l'arbre  les  i\cux  î^rcmicrc;  années  h  prendre  une  bonne  figure  ,  on  com- 
ir.cntcra  .1  la  rroilîcme  à  le  clirpofcr  à  donner  du  fi  uit.  Il  y  en  poiirrn  nvoir  ményj  qui 
commenceront  déjà  à  rapporter  ,  fi  les  branches  que  l'on  y  nvoit  dominées  ont  f.iit  ce 
que  l'on  ^  '  "oit  d'elles  :  ce  ne  O.-roit  pourtant  pas  un  grand  mal  quand  les  arbres  ne 
npporrcr  .    s  du   fruit  fi-i6t.   Cliacun  fait  que  celui  qui  en  rapiiorte  trop,    poulFe   peu 

de  boi» ,  la  nature  ne  pouvant  pas  fournir  de  la  nourriture  pour  l'un  &  pour  l'autre  : 
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l'expérience  fait  voir  que  l'arbre  qui  rapporte  beaucoup  de  fruit  eft  bientôt  ruine'  ;  au- 
contraire  celui  qui  poufîe  de  bois ,  dure  davantage  ,  &.  on  peut  le  contraindre  à  fe  mettre 
à  fruit  par  le  moyen  de  la  taille. 

C'eft  à  cette  troifieme  taille  que  fouvent  un  Jardinier  fc  trouve  embarrafle  à  démêler  la 
multitude  des  branches  qu'un  jeune  arbre  a  pouffces  lorfqu'il  eft  dans  un  bon  fonds  :  8c  c'eft 
où  l'habileté  &  le  jugement  doivent  paroître. 

Il  faut  confidércr  d'abord  quelles  font  les  branches  les  mieux  nourries  &  les  mieux  placées 
pour  les  conferver  &  les  tailler,  comme  on  a  dit,  &  en  laifler  ce  qu'on  juge  que  l'arbre  en 
doit  porter.  A  l'égard  des  branches  à  fruit ,  on  les  pincera  ;  s'il  y  en  a  trop  ,  on  ôtera  les 
plus  foibles ,  &  on  retranchera  tout-à-fait  non-feulement  toutes  les  chiftbnnes ,  mais  aufli 
celles  à  fruit  qui  fe  trouveront  parmi  les  chiftbnnes. 

EXPLICATION    DE    LA    FIGURE. 

A.  Tige  de  Varhre.  B.  Branches  à  hois  de  la  première  coupe.  C.  Branches  à  hois  de 
la  féconde  coupe.  D.  Branches  à  bois  de  la  troifieme  coupe.  E.  Branches  à  fruit  de 
la  première  coupe.  F.  Branches  à  fruit  de  la  féconde  6"  troifieme  coupe.  G.  Branches 
coupées  en  oignon.  H.  Branches  coupées  à  demi-bois.  I.  Branche  qui  devroit  être 
à  fruit  ,  &  dont  on  efl  obligé  de  faire  une  branche  à  bois,  K.  Branche  à  bois  t^UiJ 
l'on  doit  changer  à  fruit. 


Les 
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Les  arbres  nouvellement  plantés  poufient  quelquefois  avec  plus  de  vigueur  qu'ils  ne  font 
par  la  fuite  du  tams ,  &  la  fève  y  paroit  plus  abondante;  ce  qui  fait  que  fouveiit  il  vient  des 
Branches  fortes  à  rextrêmlté  de  toutes  celles  que  l'on  a  déjà  taillées ,  tant  à  celles  que  l'on  a 
defliriées  à  frui*,   qu'à  celles  qui  doivent  être  pour  bois. 

Il  faut  laifler  aux  premières  une  ou  deux  forties  (H)  ,  ce  qu'on  appelle  derai-bois  ,  afin  que 
la  fève  ,  ayant  bien  des  lieux  à  fe  répandre  ,  il  y  vienne  plufîcurs  branches.  Celles  qui  n'au- 
ront poufië  que  foibiement  ,  doivent  être  taillées  proche  de  la  coupe  de  l'année  précédente 
(  G  )  ,  fans  leur  îailler  d'yeux  entre  la  vieille  &  la  nouvelle  coupe  ,  ce  qu'on  appelle  tailhr  en 
nio:jr.c>n  :  la  fève  ne  trouvant  pas  de  fortie,  elle  fera  obligée  d'en  demcurcr-là  ,  8i  elle  forti- 
fiera les  yeux  qui  font  fur  ces  branches  ,  &  qui  ne  manqueront  pas  ,  en  peu  de  tems ,  de 
donner  du  fruit  ;  car  il  ne   vient   que  fur  les  branches  foibles   (  E  ).    ' 

Les  branches  fortes  que  nous  appelions  à  bois  (  B  )  ,  en  poufient  deux  ,  trois ,  quelquefois 
jufqu'à  quatre  (  C  )  ,  rarement  davantage.  La  plus  grofle  de  toutes  ,  qui  efc  celle  de  l'éxtrê- 
mité ,  nous  la  recomptons  à  bois  (  D  ).  Si  quelqu'une  de  celles  de  deifous  étoit  plus  groiïe 
que  celle  d'en-haut  ,'  on  la  coupera  à  l'épaifieur  d'un  écu  ,  faifant  enforte  que  le  derrière 
de  la  coupe  foit  tourné  du  côté  du  plus  vuide  de  l'arbre.  Les  Jr.rdiniers  appellent  cela  couper 
en  ergot ,  comme  nous  l'avons  déjà  dit  ;  les  autres  brandies  foibles  (  F  )  feront  pour  fruit  : 
ainfî  nous   aurons  deux  ou  trois  branches  à  fruit   contre  une   à  bois. 

Si  la  branche  de  l'extrémité  ,  que  l'on  avoit  dellinée  pour  bois,  vient  trop  foible  (K  )  ,  on 
la  lalflera  longue  ,  &  on  la  comptera  pour  fruit  ;  S;  la  plus  prochaine  grolTe  (  I  )  fera  comp- 
tée povir  bois ,  en  changeant  l'ordre  ,  comme  nous  l'avons  dit  plus  liai'.t. 

Voilà  ce  qu'il  y  a  de  plus  efieniiel  a  obferver  fur  les  trois  premières  tailles.  Quand  on  aura 
bien  commencé  à  élever  l'arbre  ,  on  n'aura  pas  de  peine  à  l'entretenir  :  fâchant  ces  trois 
tailles  ,  on  pourra  enfuite  tailler  toutes  fortes  d'arbres ,  en  fuivant  toujours  les  meniez 
maximes. 

Lorfque  les  arbres  ,  plantés  en  efpalier  ,  ont  pouffe  jufqu'au  haut  de  la  muraille  ,  Se  que 
les  buiffons  excédent  la  hauteur  qu'ils  doiven:  avoir  ,  ou  lorsqu'ils  fe  couronnent  Se  font  ufés , 
il  ef:  nécefiaire  de  les  ravaler  Se  de  leur  couper  quelques  principales  branches  dans  le  gros 
de  la  tige  Se  proche  d'uiî  nouveau  jet ,  afin  de  les  renouveller  Se  de  leur  faire  pouffer  du  jeune 
bois.  Il  f.'.ut  principalement  en  ufer  ainfi  à  l'égard  des  pêchers  Se  des  pavies  ,  pour  les  rajeunir 
peu-à-peu  ;  car  ils  meurent  Se  ne  repouffcnt  que  très-rarement  quand  on  les  étête  entieremeiu, 
à  l'exception  toutefois  des  pêchers  communs  8<  de  noyau  ,  comme  ceux  de  vigne  ,  qui  fe 
renouvellent  en  les  coupant. 

Pour  les  poiriers  Se  les  abricotiers  ,  lorfqu'ils  ont  paffé  leur  vigueur  ,  Se  qu'ils  ne  rappor- 
tent plus  que  du  fruit  petit  Se  vilain  ,  on  peut ,  fur  la  fin  de  Février  ,  leur  couper  la  tête  à 
un  pied  au-deffus  des  premiers  fourchcrs ,  Se  faire  la  coupe  du  côté  de  la  muraille  ou  à 
l'ombre  du  foleil ,  parce  qu'ils  repouffent  de  nouvelles  branches ,  lefqucllcs ,  en  deux  ou 
trois  ans ,   font  un  arbre  nouveau  ,   Se  produîfcnt  de  beau  fruit. 

Si  les  arbres  en  plein  vr^nt  ont  l'écorce  vilaine  Se  couverte  de  mouffe  ,  il  faut  en  hiver  , 
après  la  pluie  ,  ou  pendant  les  brouillards  Se  un  tems  humide  ,  les  frotter  avec  des  bouchons 
de  paille  ou  de  chaurne  fort  rude  ,'8c  gratter  la  m.ouffe  avec  des  couteaux  de  bois  ,  pour  la 
fiire  tomber.  On  doit  au'li  avec  la  ferpe  ôtcr  les  vieilles  écorccs  jufqu'au  vif,  d'autant  que  les 
■  arbres ,  après  avoir  été  ainfi  nettoyés  St  déchargés ,  pouffent  avec  une  nouvelle  vigueur  ,  Se 
rapponent  leur  fru't  plus  beau  Se  mieux  nourri. 

Pour  renouveller  les  arbres ,  il  efl  bon  audi  quelquefois  de  L-*.  fumer  S:  de  leur  donner 
de  l'ameudemcnt  au  pied  ;  mais  ,  comme  j'ai  dit  ,  on  doit  attendre  qu'ils  en  aient  bcioin  , 
car  le  fumier  rend  le  fruit  plus  rude  Se  p'us  grofller.  Quand  il  cft  ncceffliirc  de  fumer 
un  arbre,  il  ûv.i  au  mois  de  Novembre  le  déchauffer  de  demi-pied  de  profondeur  ,  Se  découvrir 
les  racines  quairc  ou  cinq  pieds  autour  de  la  t'ge  ,  félon  fa  groffeur  ,  cnfortc  que  les  plus 
petites  foicni  découvertes ,  pour  enfuite  répandre  par-deffus  un  doi;?!  de  terre  ,  du  fumier 
'  '     ■    ■      "-poirri  d'un  dcmi-picd  de  haut ,  Se  à  un  pied  feulement  proche  de  la  tige  ; 

,  -   :         profiter  aux  greffes  racines ,  à  caufe  (|.;e  l'arbre  ne  tire  fa  nourriture  que 
des  petites  :  enfuite  rcjettcr  le  relie  de  la  terre  fur  le  fumier  ,  Se  remettre  le  gazon  doffous  , 

*"        "!ant  l'hiver.  I.orfqu'on  ne  veut  point  fumer  les  arbres ,  il  n'ert  pas 

'  -  --    -:-..,^.  ...r  ,   ainfi  tous  les  nns,  l\  ce  n'ell  dans  les  terres  feches  2<  birdantes  , 

où  il  cft  bon  de  les  d.cnuvrir  dans  le  mois  de  Novembre  ou  de  Décembre  ,  Se  leur  laifier 
ainfi  palTer  l'hiver  ,  afin  que  les  pluies  8e  les  neiges  Uumccten:  davantage  le  fond  de  la  terre  5 
i'omc    IL  L 
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mais  en  ce  cns  ,  on  doit  prendre  garde  que  le  pisd  de  l'arbre  &  les  racines  demeurent  couvertes 
d'un  peu  de  terre  ,  pour  fe  détendre  de  la  gelée.  D.iiis  les  autres  tcirc-  ,  lî  l'on  uc  veut  point 
fumer  les  arbres ,  il  l'ulHt  au  mois  d'Octobre  Jx.  de  Novembre  de  les  labourer  quatre  ou  cinq 
pieds  autour  de  la  tige. 

Lorfqu'll  cft  néccfla.rc  de  fumer  les  pommiers ,  les  pêchers  Se  les  abricotiers  ,  entés  fur  le 
prunier  ,  ou  les  poiriers  grefles  fur  le  coigna'îkr  ,  c'cft  aiTcz  de  répandre  le  fumier  fur  la  terre 
de  fix  pieds  de  large  ,  autour  de  la  tige  ,  !k  de  le  couvrir  de  terre  avec  la  bechc  :  cjr  les  racines 
de  ces  fortes  d'arbres  courant  à  fleur  de  terre  ,  rcffentent  aifémeni  l'amendement. 

Manicrc  de  former  les  Arbres  en  hwjjon. 

Coupez-leur  la  tête  ,  au  plus  tard  au  mois  de  Février  ,  après  <îu'ils  font  plantes.  L'année 
fuivante  taillez- les  fulvant  leur  force  8c  laifiez  autour  de  la  tête  quatre  ou  cinq  branches  que 
vous  taillerez  ù  cinq  ou  fix  pouces  de  long.  Commencez  en  les  taill.iiU  à  lci:r  faire  taire  leur 
buiffon ,  &.  laiffez  toujours  les  yeux  des  branches  en-dehors  ,  afin  uLi'ils  s'arrondiiTent  en 
pouflant.  L'année  d'après  ,  afin  que  vos  arbres  falTent  un  bon  pied  ,  &  qu'ils  ne  s'échappent 
pas ,  taillez  les  nouvelles  branches  à  cinq  ou  fix  pouces  ,  tor.jours  en  arrondilî'ani  :  continuez 
ainfi  d'année  en  année. 

Quand  vos  arbres  commencent  à  prendre  de  la  force  ,  en  les  taillant  caiïcz  beaucoup  de 
brindilles  à  W^i.  ou  huit  pouces  de  long  ,  pour  les  f  lire  ch.ircer  à  fruit  :  je  dis  de  cafler  les  brin- 
dilles ,  ik  non  pas  de  les  couper  ;  car  en  les  coupant  ,  la  levé  repoufie  ,  &i  les  yeux  ne  fe 
tournent  pas  à  fruit  ,   comme   quand  on  les  caffe. 

A  mefure  que  vos  arbres  croifiTent  ,  &  que  vous  les  arrondiiTcz  en  les  taillant  ,  vuidez  le 
dedans  &  le  deflbus  par-dehors  ;  ils  en  font  plus  propres  Se  f^nt  mieux  le  buifibn.  Ne  leur 
laifiez  pas  trop  de  charge  ,  de  peur  qu'ils  n'avortent ,  &  taillez-les  également  do  tous  côtés. 

Si  quelqu'un  de  vos  arbres  poufle  plus  d'un  côté  que  de  l'autre  ,  ce  qui  s'appelle  un  arbre 
épaulé  ,  il  vous  faut  du  côté  fort  tailler  les  maîtrefics-branchcs  de  cinq  à  fix  pouces  de  long 
comme  à  l'ordinaire  ;  laifl!er  fur  chaque  une  branche  à  fruit  plus  longue  d'un  pouce  ,  que 
celle  à  bois ,  &  cafler  ces  branches  longues  ,  afin  que  les  boutons  fe  tournent  à  fruit  :  caflez 
auflî  à  fix  ou  fept  pouces  de  long  toutes  les  brindilles  de  ce  côté  fort  ,  afin  qu'étant  chargé 
à  bois  8c  à  fruit ,  il  poufle  moins.  A  l'égard  du  côté  foibie  ,  taillez-le  de  la  même  hauteur 
que  le  côté  fort  ,  pour  rendre  l'arbre  égal  Se  bien  rond  :  !x  pour  lui  donner  la  force  néccf- 
faire  pour  rattraper  le  côté  fort,  retranchez  toutes  les  brindilles  ,  ne  laiflcz  que  les  fortea 
branches ,   8c  continuez  de  la  forte  jufqu'à  ce  que  les  deux  côtés  foient  égaux. 

Il  ne  faut  point  laifl'er  les  branches  du  buiflbn  fi  bas  contre  terre  ,  parce  que  le  fruit  n'y 
a  pas  de  goût  ?<  fe  pourrit  facilement. 

On  doit  aiitri  prendre  garde  au  climat  8c  au  terroir  :  quand  il  cft  froid  ou  humide  il  faut 
ouvrir  les  buiflbns  davantage,  afin  que  le  folcillrappe  £n  mûiin'ele  fruit.  Dans  les  terroirs  chauds, 
légers  &  fiblonncux  ,  où  le  fruit  efl  bien  meilleur  ,  quoique  plus  petit  ,  il  vau.t  mieux  ouvrir  ou 
tailler  les  buiflbns  peu  ou  peint  ,  d'autant  que  les  plaies  de  la  taille  ont  peine  à  fe  recouvrir. 

Quand  un  de  vos  arbres  poufle  beaucoup  en  bois  fans  fe  m.ettre  à  fruit  ,  vous  devez  le  tail- 
ler plus  long  qu'à  l'ordinaire  ,  le  charger  tant  que  vous  pourrez  en  brindilles  que  vous  caf- 
ferez  ,  pour  qu'elles  tournent  à  fruit  ,  ik  continuer  ainfi  jufqu'à  ce  que  l'arbre  fe  foit  déclaré 
à  fruit  :  après  quoi  vous  le  taillerez  à  l'ordinaire. 

Les  pommier.  Se  les  pruniers  en  buiflbn  fe  taillent  comme  je  viens  de  le  dire.  On  enduit 
de  la  même  manière  tous  les  arbres  greffés  fur  franc. 

Manière  de  faire  les  Arbres  en  contre- efpalier. 


Au  mois  de  Juillet  de  l'année  d'après  que  vous  les  aurez  plantés  ,  fichez  un  échalas  en 
terre  à  chaque  coté  de  l'arbre  ;  attachez  d'un  échalas  à  l'autre  une  ou  deux  perches  gr()fles 
comme  le  doigt ,  8c  palifi'ez-y  les  branches  que  votre  arbre  aura  pouffécs  ,  pour  leur  faire 
prendre  leur  pli.  Au  mois  de  Février   fuivant  tailiez-les  à  cinq  ou  Çwi  pouces  de  long. 

A  mefure  que  vos  arbres  augmentent  en  hauteur  8c  en  largeur  ,  ajoutez  de  quoi  les  bien 
palifier  ;  taillez  fur  le  côté  Se  dans  le  haut  les  branches  à  fruit  plus  longues  d'un  pouce  que 
les  branches  à  bo's  ,  8.  arranqez-les  toutes  comme  les  doigts  de  la  main  ,  fans  fe  croiler  , 
afin  cjue  votre  arbre  faffc  bleu  l'éventail. 
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Des  branches  qui  pou(rent  derrière  &  devant  ,  il  faut  chaque  année  retrancher  ou  pa- 
lilTer  ce  qui  doit  l'être  ,  St  caffer  ,  à  deux  ou  trois  pouces  de  long  ,  celles  qui  piquent  fur 
le  gros  de  l'arbre ,- afin  que  les  yeuxfe  tournent  à  fruit.  Quand  une  fois  les  arbres  o.it  com- 
mencé à  en  porter  ,  ils  continuent  tant  qu'ils  font  vivans.  Si  les  branches  que  vous  aurez 
caflees  repoulTent  quelque  petit  bois  d'automne  ,  vous  devez  l'ôter  en  Septembre  ,  car  il  tire 
la  fève  ,  &  empêche  les  j'^eux  que  vous  aurez  laifles  de  fe  tourner  à  fruit. 

Lorrque  vos  arbres  commenceront  à  fe  joindre,  mettez  par  derrière  entre  chaque  arbre 
un  pieu  gros  comme  le  bas  de  la  jambe ,  Se  long  de  huit  pieds  ,  Se  a3'ez  foin  que  ces  pieux 
foient  bien  alignés ,  afin  que  les  arbres  que  vous  y  paliflerez  ne  penchent  pas  plus  d'un  côté 
que  de  l'autre  :  ces  pieux  ,  étant  ficliés  deux  pieds  en  terre  ,  attachez-y  avec  de  l'ofier  deux 
rangs  de  perches  d'un  pouce  de  groifeur  ,  l'un  à  trois  pieds  de  terre  ,  Se  l'autre  dans  le  haut; 
&  cure  cela  ,  mettez  des  petites  gaules  de  bout  dans  les  endroits  où  vous  verrez  qu'il  en 
faudra  pour  bien   paliffer. 

Quand  vos  arbres  auront  fix  pieds  &  demi  de  haut  ,  arrêtez-les  à  cette  hauteur  ,  en  les 
coupant  bien  de  niveau  par-delTus  ;  Se  tous  les  ans  en  palifTant  faites-en  autant.  On  donne 
fouvent  moins  de  hauteur  aux  contre-efpaliers  ,  mais  il  ne  leur  en  fuut  pr.s  donner  davan- 
tage :  avec  ctiiz  hauteur  ,  ils  font  un  bon  pied  ,  K  font  toujours  pleins  de  petits  bois  &  de 
fruit ,  depnis  la  greffe  jufqu'en  haut  ;  au-lieu  qu'en  les  laifTant  monter  davantage  ,  ils  ne  font 
plus  li  gracieux  à  la  vue  ,  &  en  prenant  trop  le  vent  ,  leur  balancement  fait  tort  au  fruit  & 
aux  racines. 

Il  eft  inutile  de  leur  faire  un  treillage  pour  les  palifier  :  le  treillage  leur  fait  un  dos  appuyé, 
&  les  tient  comme  s'ils  étoient  paliffés  le  long  d'un  m.ur  ;  au-lieu  qu'en  leur  laiflanideux  envers 
ils  portent  également  des  deux  côtés .  ce  qui  eu  fait  la  beauté. 

Arbres  mal  élevés. 

Je  ne  puis  me  défendre  de  dire  quelque  chofe  des  arbres  qu'on  a  mal  ^evés.  Plufîeurs  de 
mes  amis  m'ayapt  engagé  de  leur  donner  quelques  moyens  pour  remettre  les  leurs  ou  du 
moins  pour  empêcher  qu'ils  n'achèvent  de  fe  ruiner  ,  je  ne  puis  les  fatistaire  ,  fans  leur  faire 
remarquer  à  Tceil  les  fautes  qu'ils  ont  commifes  dès  qu'ils  ont  planté  leurs  arbre?.  Dans  cette 
vue  j'ai  fait  graver  trois  figures  ;  la  première  eft  un  arbre  planté  ,  il  y  a  trois  ans  ;  la  fé- 
conde, eu.  celui  que  j'ai  recoupé  il  y  a  un  an  ;  &  la  dernière  ,  ert  d'un  autre  qu'on  ne  voulut 
pas  que  je  taillafTe  ,   &  qu'on  coupa  à  fa  fantaifie. 

I.  Ohfervation  fur  les  arbres  mal  plantés.  Il  faut  remarquer  ,  i°.  qu'en  plantant  cet  arbre  , 
on  a  laliTé  la  tige  (  A  )  trop  longue  ,  &  que  cette  longucni*  eft  inutile  ,  puifque  de  deux 
pieds  qu'on  lui  a  laiiTés  ,  il  n'y  a  cri^  que  quatre  branches ,  &  que  ces  quatre  branches 
font  forties  à  rextrêmité  :  fi  on  avoit  coupé  cette  tige  à  neuf  pouces ,  ces  mêmes  branches 
fcroient  venues  auffi-bien  ,  &  même  plus  belles  ,  puifque  de  cett:  longueur  de  neuf  pouces  , 
il  y  a  des  arbres  qui  pouffjnt  quelquefois  jufqu'à  dix  ou  douze  branches. 

2°.  D'autres  perfonnes  plantent  leurs  arbres  comme  ils  les  arrachent  ;  ou  comme  il  les 
reçoivent  de  dirîcrens  endroits  ,  faris  leur  ôter  les  clieveîus  ou  fibres ,  ni  prcfquc  leur  ra- 
fraîchir les  racines  ,  &  leur  laiflcnt  toutes  les  brandies.  Ces  gens-!à  n'ont  pas  remaïqué 
que  ce  chevelu  pou.»-! it  en  t:rrc  ,  qu'il  n'y  a  que  les  racines  formées  qui  cif  pouflent  d'autres , 
&  que  toutes  ces  branches  qu'on  laifi^e  font  fouvent  mourir  l'arbre  ;  les  racines  n'ayant  p  s 
encore  pris  de  nourriture  ,  elles  n'en  peuvent  pas  donner  à  ces  branches  ;  de  plus  elles  ;- 
îerent  le  pied  de  l'arbre ,  la  fève  étant  obligée  de  fe  communiquer  par-tout ,  Se  le  foleil  la 
feche  avant  qu'elle  fe  foit  répandue. 

l".  On  fe  fcrt  de  toute  forte  de  plant ,  fans  examiner  s'il  eft  bien  greffe  ou  nrn  ,  s'il  eft 
▼igoureux  eu  foiblc.  Pourvu  que  ce  foit  un  arbre ,  on  le  plante  fans  regarder  qu'on  fait 
occuper  une  bonne  place  à  un  méchant  arbre,  &  que  fouvent  quand  il  doit  donnor  du 
fruit  ,  on  cil  obligé  ,  à  caufc  de  fa  Itérilitc  de  le  regrefter  ou  de  l'arracher  ,  pour  en  planter 
un  autre  ;  &  par-là  on  cft  prcfquc  toujours  obligé  à  perdre  ,  pour  avoir  voulu  trop  ménager. 

II.  Obfervaxhn  fur  Us  arbres  m.il  taillés.  Les  fautes  que  l'on  commet ,  en  tuilLint  les  ar- 
bres,  ne  font  pas  moins  grandes  que  celles  que  l'on  fiit  en  les  plantant.  11  fcroit  à  fouhnitcr 
que  ceux  qui  fe  mc'.ent  de  tailler  ,  vouluffent  donner  quelques  heures  de  leur  loifirà  obfervcr 
te  que  la  •  •  -  •  ■  •  ;  ils  verroicnt  qu'elle  tient  un  fi  bel  ordre  dans  toutes  fes  opérations  , 
qu'il  cft  i,.  ..•  les  voir  fans  les  admirer.  C'cft  à  quoi  un  véritable  Jardinier  dcvroit 
s'aïuchcr  ,  bt  cdt  ce  que  la  plupart  ne  font  pas. 


a» 
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EXPLICATION    DE    LA    FIGURE. 

A.  Tr^e  de  larhre.  B.  Où  on  a  coupé  l'arbre  en  le  plantant.  C.  Où  on  a  coupé  les 
branches  la  féconde  année.  D.  Où  on  les  a  coupées  la  troijlenic  année.  E.  Où  on 
euroit  du  couper  les  branches  à  bois.  F.  Où  on  auroit  dû  couper  celles  a  fruit. 


Je  (lis  donc  que  les  branches ,  ayant  été  laifTces  à  l'arbre  ,  de  qvmtre  pieds  de  long  ; 
quand  on  les  a  taillés  la  première  fois  (  C  )  ,11  n'y  en  eft  revenu  que  deux  autres  à  leur 
extrémité  ;  &  que  fi  on  avoit  coupé  les  deux  plus  grofTes  plus  courtes  (  E  )  ,  ces  mêmes 
branches  feroient  fortics  plus  bas ,  &  auroieni  pu  garnir  le  p;cd  de  la  muraille  contre  la- 
quelle l'arbre  cfl  planté.  Les  deux  foibles  ayant  été  coupées  auflî  trop  longues ,  elles  fe 
font  trop  aftbiblies  ;  fi  on  ne  les  avoit  coupées  en  l'endroit  marqué  (  E  )  ,  la  fève  n'ayant 
pas  de  force  ,  elle  auroit  lailTé  la  liberté  aux  boutons ,  qui  font  deflus,  de  fe  former  à  fruit. 
Si  ces  branches  foibles  en  avoient  pouffé  d'autres  à  leur  extrémité  ,  on  les  auroit  pu  couper 
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après  à  demi-bois  ,  &  le  bois    qu'on  y  auroit   attendu  ,    n'auroit   pas  empêché  le  fruit  de 
venir  au-deflbus. 

Quand  on  a  taillé  l'arbre  la  féconde  Se  la  troifieme  anne'e  ,  on  n'a  pas  laifle  les  branches 
moins  longues  que  la  première  année  ;  ainfi  on  voit  un  arbre  de  trois  ou  quatre  ans  furpafler 
les  murs  contre  lefquels  il  eft  expofé  ,  quoiqu'ils  foient  de  huit  pieds  de  haut  ;  ce  qui  ne 
devroit  faire  que  la  feptieme  ou  huitième  année.  Lorfque  cet  arbre  a  alnfi  monté  au-defi"us 
des  murs  ,  on  coupe  après  ,  tous  les  ans ,  les  branches  qui  le  furpalTent  dans  le  même  en- 
droit ,   de  forte  que  l'on  fait  d'un  arbre  fruitier  une  tête  d'ofier. 

EXPLICATION    DE    LA    FIGURE. 

A.  Tige  de  Varhre.  B.  GroJJes  branches  ravalées  il  y  a  un  an,  C.  Nouvelles  branches 
que  Varhre  a  produites.  D.  Où  il  faut  couper  les  nouvelles  branches.  E.  Où  on  auroit 
pu  ravaler  Varhre  ,  s  il  navoit  pas  été  fi  vieux. 
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III,  De  ce  qu'on  peut  frfre  aux  arj?res  mal  taillés.  Il  eft  difficile  de  rétablir  entie'rement  uri 
arbre  quand  il  eft  trop  vieux  ;  tout  ce  qu'on  lui  peut  faire  ,  eft  de  lui  ravaler  les  grodes 
branches  (  B  )  auflî  bas  que  l'on  peut  ,  pourvu  que  l'on  voie  quelqu'apparence  qu'il  en 
puifle  repoufler  d'autres.  Celui  dont  on  donne  ici  la  figure  ,  furpairoit  de  beaucoup  le  mur  ; 
je  lui  coupai  les  branches  aulTi  courtes  que  je  pus  ;  l'on  voit ,  par  les  jeunes  branches 
qu'il  a  repouflees  (  C  )  qu'il  n'eft  pas  hors  d'état  d'être  remis  ;  en  recoupant  ces  nouvelles 
branches  courtes  (  D  )  ,  il  fe  regarnira  facilement.  Il  faudra  obferver  de  laifler ,  comme 
nous  avons  déjà  dit  plufieurs  fois ,  les  branches  menues ,  longues  ,  &  les  groflcs  courtes  ; 
mais  tout  cela  ne  pourra  pas  faire  regarnir  le  bas  dos  murs.  S'il  n'avoit  pas  cié  l\  vieux  ,  je 
l'aurois  ravalé  jusqu'aux  endroits  marqués  (  E  )  :  mais  je  ne  voyois  pas  d'apparence  qu'il 
pût  repoufler  fi  bas.  On  auroit  dû  palifler  les  nouvelles  branches  dans  l'été  ,  ce  qu'on 
n'a  pas  fait. 

EXPLICATION    DE     LA    FIGURE. 

A.  Tige  de  larbre.  B.  Où  on  doit  avoir  coupe  les  branches.  C.  Ou  on  les  a  coupées^ 
D.  Branches   qui  fe  croifent. 
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L'arbre  de  cette  branche  auroit  pu  être  plus  facilement  remis  que  !e  pre'ccdent ,  parce 
qu'il  a  des  branches  qu'en  auroit  pu  coiîper  plus  bas  ,  fur  lefqucUes  il  en  auroit  repuuiTé 
d'autres.  Il  eft  vrai  qu'il  n'y  a  encore  rien  à  défefpérer  ,  Ç\  l'on  coupe  les  grofies  branches 
(  C  )  courtes  ;  car  il  eft  garni  de  bois  par-tout.  Il  n'y  a  que  pour  le  palifîer  proprement 
qu'il  cft  difficile  d'en  venir  à  bout ,  car  prefque  toutes  les  groiïcs  branches  (  D  )  fe  croifent 
les  unes  fur  les  autres  ,  ce  qui  eli  un  défaut  très- confidérable  ,  &  qui  ne  peut  fe  fouftVir  ; 
non  plus  que  de  lier,  ou  plutôt  fagoter  pliifieurs  petites  branches  enfemble.  C'elMà 
où  l'on  connoît  l'ignorance  du  Jardinier.  Elle  n'eft  pas  moindre  ,  quand  au-lieu  de  palifTer 
ces  arbres  en  été  ,  il  en  coupe  la  plupart  des  branches  ,  ce  qui  ne  peut  fe  pardonner  abfo- 
lumenv.  Car  fi  ce  font  des  greffes  branches  qui  doivent  être  pour  bois  ,  en  les  coupant 
dans  l'été  i;  on  oblige  la  fève  à  prendre  un  autre  cours  ,  ce  qu'elle  ne  peur  faire  fins  que 
les  yeux  qui  font  au-deffbus  de  la  coupe  ne  fe  crèvent  ,  &  que  d'une  forte  branche  il  en 
revienne  trois  ou  quatre  tbibles  &  tendres  ,  qui  n'ont  pas  fouvent  la  force  de  rénfter  à  la 
rigueur  de  l'hiver':  que  fi  ce  font  des  petites  branches  ,  ce  font  celles  à  fruit  ;  en  les  ôt.mt 
toui-à-faiî  ,  on  ôte  le  fruit  ;fi  on  les  coupe  par  le  milieu  ,  les  yeux  ,  qui  font  fur  ce  qui  reile 
de  la  branche  ,  crèveront  ;  ci  la  fève  s'ouvrant  des  paffages  ,  les  boutons  ,  qui  ctoient 
difpofés  pour  fruit,   feront  avortés. 

Ceux  qui  fe  fervent  de  cerceaux  ,  pour  faire  ou  tenir  leurs  arbres  ronds  ,  font  voir  qu'ils 
ignorent  les  moyens  de  les  figurer  par  la  taille.  C'efl  faire  ,  d'un  arbre  ,  une  figure  de  ruche 
à  miel  :  Se  on  ne  profite  pas  aifez  du  lieu  où  l'arbre  eit  planté  ,  puifqu'on  \\a  peut  avoir 
qu'un  rang  débranches  liées  autour  de  ce  cercle;  au-licu  que  parla  tailfe,  on  peut  en 
avoir  fix  ,  huit  &  plus  ,  fans  qu'il  y  ait  de  la  confufion  ,  Si  que  cela  puifle  empêcher  le 
fruit  de  .mûrir  ,  l'arbre  étant  ouvert  dans  le  milieu  ,  comme  il  doit  l'èfe.  Je  nardonne 
cependant  cette  manière  de  conduire  un  builTon  ,  quand  il  commence  feulement  à  fe  former  , 
'&  qu'il  a  deux  ou  trois  ans  :  cela  pafle  ,  il  faut  que  i'indullrie  feule  du  Jardinier  con- 
duife  cet  arbre. 

D'a::tre5  font  de  leurs  arbres  des  ruchoirs  (*) ,  ne  laiflant  delTus  que  cinq  ou  fix  greffes 
branches  toutes  nues ,  &  ôtent  tous  les  ans  les  nouvelles  qui  y  croiffent;  parce  que  ,  clifcnt- 
ils,  ces  menues  branches  ôtent  la  force  de  l'arbre,  &  empêchent  le  fruit  de  venir  bien 
gros.  Il  y  e.:  a  qui  appellent  cette  taille  ,  fnire  faire  U  chandelier  à  l'arbre  ;  c'cfl  la  plus 
mauvaife  manière  qu'on  puiiTe  fuivre  en  fait  de  taille. 

Je  n'aurois  j.^mais  fait,  \\  je  voulois  décrire  toutes  les  fi^cjures  que  l'on  donne  aux  arbres, 
ou  plutôt  toutes  les  manières  dont  on  fe  fert  pour  les  figi'.rer.  Je  finis  en  difant  que  l'on 
ruine  plutôt  les  pêchers  &  les  abricotiers  que  tous  les  autres  arbres.  La  raifon  eft,  qu'on 
les  taille  ordinairement  après  l'hiver  ,  &  que  d  ms  ce  tems-!à  les  boutons  à  fieurs  commen- 
cent à  paioître  ,  ven^int  toujours  fur  le  jeune  bois ,  S;  jamais  fur  le  vieux  ;  ce  qui  n'arrive 
que  rarement  aux  autres  menus.  Outre  que  les  fleurs  viennent  aulll  bien  fur  les  grofies 
brani.hs  que  fur  les  menues,  au  contraire  des  autres  nrbrcs  ,  où  les  fleurs  ne  viennent 
que  fi  r  les  dernières  ;  quoiqu'il  vienne  des  fleurs  fur  ces  grofl'js  branches ,  il  n'y  vient  pas 
de  fruit  pour  cela  ,  elles  tombent  toutes  ,  &  je  ne  fâche  pas  avoir  de  ma  vie  vu  une  pêche 
fur  une  greffe  branche  ,  d'ôter  de  leurs  arbres  ,  une  branche  011  il  y  a  tant  de  fleurs  ; 
ainlt  ils  voient  périr  leurs  arbres  en  pçu  d'années ,  fans  pouvoir  les  remettre  ;  car  les  pê- 
chers 8c  les  abricotiers  ne  rcpouflent  jamais  fur  les  vieux  bois  ,  comme  nous  l'avons  déjà  re- 
marqué plus  haut.  Si  j'avois  des  pêchers  de  cette  nature  ,  je  n'hcfitcrois  pas  ù\\\^  moment 
à  les  arracher  ,  non  plus  que  ceux  qui  font  entaLhés  de  la  gomme  ,  pour  en  replanter  un  autre 
djus  la  même  place  ,  afin  de  l'occuper  ;  car  les  lieux  où  l'on  doit  les  planter  ,  font  pré- 
cieux ,  ne  devant  être  que  le  long  des  murailics.  Il  y  en  a  qui  font  des  murs  de  pi  inches  pour 
pofer  !;;.:rs  efpjîiers  contre  ;  mais  cet  ufige  n'eft  j);!s  trop  bon  ,  parce  que  les  branches 
»'-  it  trop  &  trop  vite  ,  8c  fe  refroidiflent  de  même  :  ainfi  le  fruit  s'y   brûle  ,  ou  fe 

m>>;.;id  2<  languit:  au-licu  que  la  chaleur  des  murailles  dure  davantage,  &  c(l  prefque 
toujours  tempérée  ;  outre  que  les  vents ,  qui  pafl'cnt  entre  deux  planches  ,  quelrjue  bien 
jointes  qu'elles  fuient  ,  font  brouir  les  fleurs  &  gâtent  les  fruits. 

(  *  )    Rnchoirf   font   de  certains    crochets  <'e    bols    qui    font    fui    une    branche  ,    AuM    les    Villnt^coifes 
te    fervent   en  Fraace  <i  pendre  leurs  poti  à  lait   pour  les    faire  fccJier. 
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PdTtLcularit's  fur  la  taille  G*  V  entretien  des  Fruits  à  noyau. 

Outre  les  règles  enfeignccs  ci-dcfTus  ,  qui  font  communes  à  la  taille  de  toutes  fortes 
d'arbres ,  Se  outre  ce  que  nous  venons  de  dire  à  la  fin  du  précédent  article  pour  les  fruits  à 
noyau  ,  il  y  a  quelques  remarques  particulières  à  y  ajouter  ,  tant  fur  les  tailles  ;'.es  premières 
années  de  ces  arbres  ,  que  fur  celles  qui  s'y  font  annuellement  ,  quand  ils  font  élevés  Se 
frudcifians ,  &  fur  ce  qui  regarde  leur  entretien. 

Taille  des  Pêchers  6*  des  Abricotiers. 

Qunnd  ils  ont  une  fois  atteint  trois  ans  ,  qui  cfl  le  tems  ordinaire  de  leur  perfed^ion  ,  on 
les  taille  tous  les  ans  une  ,  deux  &;  même  trois  fois. 

Aux  pêciiers  ,  ce  ne  font  jamais  que  les  brandies  de  l'année  qui  donnent  le  fruit  :  elles 
font  toujours  bien  nourries  ,  S;  chargées  de  boutons  à  friiit.  Les  brandies  à  bois  n'ont  point 
de  boutons. 

La  première  taille  des  pêchers  fe  fait  à  la  fin  de  l'hiver  ,  ordinairement  vers  la  mi-Mars 
que  les  boutons  font  gros  :  on  peut  retarder  la  taille  jufqu'à  ce  qu'on  les  voie  prêts  à 
fleurir  ,  parce  qu'alors  on  connoît  mieux  les  boutons  à  fleurs  ,  ik  on  ell  par  conféqucnt 
plus  en  état  de  bien   tailler  ,  foit  pour  le  bois  ou  pour  le  fruit. 

On  taille  les  jeunes  pêchers  à  quatre  ou  cinq  yeux  ,  afin  qu'ils  donnent  bien  des  branches 
à  bois,  &  à  fruit  l'année  fuivante  ;  car  les  branches  à  fruit  du  pêcher  ne  portent  pas  plu- 
ficurs  fois  ,  comme  celles  des  poiriers  :  elles  périHent  ordinairement  après  avoir  donné  du 
fruit;  8c  même  fouvent  elles  périUent  par  la  gelée,  par  les  vents  roux  8c  jiar  les  brouil- 
lards ,  avant  que  d'apporter  du  fruit  :  en  ce  cas  ,  il  faut  les  ôter  toutes  aulli-tôt  qu'elles 
paroilfent  mortes.  A  la  première  taille  des  pêchers  ,  on  doit  donner  aux  branches  à  fruit 
l'.ne  longueur  raifonnable  ,  faufà  les  raccourcira  la  féconde  taille,  quand  elles  ne  paroif- 
feat  pas  allez  grolTes  pour  nourrir  leur  fruit.  Il  efl  bon  auHî  de  leur  lailler  toutes  les  bran- 
ches à  fruit  ;  mais  il  n'y  faut  laifler  de  fruit  ,  quand  il  eft  noué  ,  qu'autant  que  les  branches 
en  peuvent  porter. 

Les  brandies  à  bois  ne  doivent  être  taillées  qu'au  quatrième  ou  cinquième  œil  ,  félon  la 
force  de  l'arbre  :  de  ces  branches  naiHent  des  branches  à  fruit  ,  Se  d'autres  qui  flcuriflcnt  , 
mais  qu'il  faut  tailler  ,   comme  les  précédentes  ,  pour  en  avoir   de  bonnes   branches  ù  fruit. 

Quelques-uns ,  à  l'égard  de  ces  premières  brandies  ,  les  laiiïent  fort  longues ,  fe  faifant 
un  fcrupule  de  les  couper  à  caufe  des  fleurs  dont  elles  font  fouvent  chargées  ;  8c  ils  n'en 
taillent  que  quelques-  unes  ,  comme  branches  à  bois  :  mais  celles  qu'ils  ont  laifTées  longues 
trompent  fouvent  leur  attente  ,  8c  ils  les  retaillent  à  l'ordinaire  ,  aulfi-tôt  que  la  fleur  a 
coulé. 

Pour  tailler  un  pêcher  ,  Se  tout  arbre  en  ef})allcr  ,  on  doit  d'abord  le  dépaliflor  ,  l'ou- 
vrage s'en  fait  plus  aifément ,  puis  on  retranciie  tout  le  bois  mort  8c  les  branches  cliiftbn- 
nes  ,  n'y  laiflant  que  les  meres-branches  ,  les  brandies  à  bois  ,  8c  les  branches  à  fruit. 
Lorfqu'un  pêcher  efl  dégarni  de  branches  à  bois  d'un  coié  ,  &c  qu'il  n'y  a  que  des  branches 
à  fruit ,  il  faut  tailler  court  les  plus  groflbs  branches  à  fruit  ,  afin  qu'en  donnant  du  fruit , 
elles  laificnt  un  demi-bois  ;  c'efl  le  moyen  d'éviter  le  vuidc ,  qui  cft  le  grand  défaut  des 
efpaliers. 

Pour  bien  élever  des  pêchers ,  &  les  faire  durer  plus  de  cinquante  ans  ,  il  eft  nécefTaire 
de  bien  les  palider  dès  leur  première  pouffe  ,  afin  qu'on  puifie  bien  tailler  leurs  branches 
à  proportion  de  leur  force  ,  les  plus  groflos  à  C\x  ou  fept  pouces  de  long  ,  8c  les  foibles  à 
quatre  ou  cinq  :  ce  qu'il  faut  obferver  pendant  quelques  années. 

Quand  les  pêchers  prennent  force  ,  Se  commencent  à  pouffer  des  gourmands  ,  c'eft-à-dire  , 
de  groffes  brandies  de  l'année  ,  ii  elles  peuvent  fervir  à  garnir  l'endroit  où  elles  pouffent  , 
on  Icj  coupe  de  fept  à  huit  pouces  de  long  ;  finon  il  faut  les  couper  à  deux  ou  trois  lignes  . 
du  gros  de  l'arbre  ,  pour  qu'elles  rcpoullènt  de  petites  branches  à  fruit  l'année  d'après. 
Si  on  les  coupoit  jufte  au  gros  de  l'arbre  ,  il  s'y  formeroit  de  la  gomme  qui  endomma- 
gcroit  le  pêcher.  Quand  ces  gourmands  viennent  au  bout  de  l'arbre  ,  on  doit  les  couper 
entièrement  ;  finon  ils  en  poufleroient  d'autres  qui  fcroient  dépouiller  tout  le  petit  bois  des 
pécliers  ,   ils  deviendroicut  comme  des  cclialas  ,  Se  dureroient  beaucoup  moins. 

Pour 


III.  Part.  Liv.  III.  Chap.  \'I.   Taille  des  Arbres.  185 

Pour  empêcher  les  gourmands  ,  on  ne  taille  les  branches  à  bois  que  fur  de  moyennes 
branches  ;  on  ôte  toutes  les  grofies  ,  &  on  conferve  les  jeunes  branches  ovi  l'on  voit  des 
boutons  doubles  à  fruits  :  fi  elles  font  fortes  ,  on  les  taille  de  huit  à  dix  pouces  de  long  ,  ce 
qui  fe  nomme  Vembourde  ;  mais  fi  elles  font  foibles  ,  on  les  coupe  à  deux  ou  trois  boutons  à 
fruit  :  à  l'égard  des  petites ,  on  les  ôte  tout-à-fait  ,  parce  qu'elles  ne  donnent  rien  de  bon  , 
&  qu'elles  font  tort  au  refte. 

A  la  fin  de  Mai  ,  il  faut  pincer  les  bouts  de  toutes  les  groffes  branches  ,  pour  les  faire 
brancher  &  poufler  bien  du  bois  à  fruit ,  5c  pour   empêcher  les  gourmands. 

On  ne  commence  à  paliiTer  les  pêchers  d'été  ,  que  le  quinze  Juin  ,  à  caufe  que  les  bran- 
c-hes ,  étant  trop  tendres  ,  fe  gangreneroient  entre  le  lien  &  le  treillage  :  &  on  continue  à 
les  paliffer  trois  fois  ,  jafqu'au  mois  de  Septembre, 

Les  abricotiers  fe  taillent  ,  à-peu-près  ,  comme  les  pêchers  ,  à  la  réferve  que  l'on  coupe 
ks  plus  groHes  des  jeunes  branches  de  l'année  ,  à  trois  lignes  près  du  gros  de  l'arbre ,  afin 
qu'il  repouffe  du  jeune  bois  fur  la  coupe.  On  taille  toutes  celles  qui  fe  trouvent  au  dcfibus 
de  fix  ou  huit  pouces  de  long  tout-au-plus  ,  pour  faire  des  branches  à  bois  :  on  taille 
toutes  les  meilleures  branches  à  fruit  de  huit  à  dix  pouces  de  long  ,  Se  les  petites  à  trois 
ou  quatre  boutons  à  fruit. 

•  On  doit  éplucher  avec  foin  tout  le  petit  bois  mort  ;  fans  quoi  les  arbres  fe  fechcnt  ,  8c 
tout  le  petit  bois  de  dedans  fe  dépouille  ,  ce  qui  fait  grand  tort  aux  arbres.  On  laifie  par- 
tout ,  dans  l'arbre  ,  de  bonnes  jeunes  branches  coupées  à  fix  pouces  de  long  ,  pour  les 
faire  poufier  8c  rajeunir  l'arbre. 

Il  faut  tailler  les   abricotiers  dans   le  mois  de   Février  ,   afin  de   pouvoir  les  paliffer   en 
Blême  tems ,    fans  crainte  de  feconer  les  boutons  à  fruits. 

0;i  met  les  paillafîons  aux  pêchers  S<  aux  abricotiers  ,  auflî-tôt  qu'ils  font  taillés. 
Tous  les  pêchers  Se  abricotiers  ,  qui  ne  produifent  plus  de  groiïes  branches  nouvelles  , 
font  fur  le  retour.  Oi  peut  étêter  les  abricotiers  pour  les  renouveiler.  A  l'égard  des  pêchers  , 
il  faut  les  arracher  Se  en  mettre  d'autres  à  la  place  ,  quand  ils  font  dans  des  terres  légères  , 
à  moins  que  par  le  pied  ils  n'aient  poufie  vigourfeufement  des  branches  ,  ou  quelques  gour- 
mands qui  puiflent  rajeunir  l'arbre  :  en  ce  cas  ,  il  faudra  les  tailler  à  un  bon  pied  de  long. 
Mais  dans  les  terres  franches ,  les  pêchers  ,  qui  ne  pouffent  plus  de  branches  à  bois  ,  ne 
doivent  pas  pour  cela  être  arrachés  ;  il  fuffit  de  les  rabattre  à  huit  ou  dix  pouces  de  la  tige  , 
au  mois  de  Novembre  ou  de  Décembre  :  ils  donneront  encore  de  bons  jets  qui  les  rajeu- 
niront ,  à  m.oins  qu'ils  n'aient  quelque  maladie  intérieure  dans  les  racines  ou  dans  le  tronc. 
On  rajeunit  de  même  les  abricotiers  Si  les  pruniers  dans  toutes  fortes  de  terres. 

Outre  cette  première  taille  ,  qui  fe  fait  à  la  fin  de  l'hiver  fur  les  pêchers  Se  les  abricotiers  , 
on  en  fait  une  féconde  ,  Se  quelquefois  une  troifieme ,  depuis  la  mi-Mai  jufqu'à  la  mi-Juin  , 
lorfque  les  fruits  font  noués  ou  coulés.  Par-là  on  conferve  aux  fruits  naiffans  une  plus 
abondante  nourriture  ,  5e  on  délivre  l'arbre  de  nouvelles  branches  inutiles ,  foibles  ou  in- 
commodes ,  qui  l'épLiifent  ou  le  défigurent  :  c'eil  alors  qu'on  décharge  Its  branches ,  de  ce  qui 
peut  y  avoir  de  trop  de  fruit. 

Lors  d;  la  première  taille  ,  on  a  quelquefois  taillé  des  branches  à  fruit  qui  demandent 
qu'on  les  retaille  ,  ou  parce  qu'elles  font  trop  foibles  dans  leur  longueur,  pour  porter  le 
fruit  qu'elles  ont  produit  ,  ou  parce  que  le  fruit  qu'on  y  attendoit  y  a  manqué  ;  alors  on 
raccourcit  ces  branches  pour  leur  faire  jctter  du  bois. 

On  retaille  aufli  les  branches  qui  !)aroiffent  altérées  ou  à  moitié  feches  :  8e  fi  un  pêcher  eft 
chargé  de  beaucoup  de  branches  à  fruit ,  Se  de  peu  qui  foient  à  bois,  on  taille  les  plus  groffes 
l:s  premières  ,  comme  branches  à  bois  ,  pour  leur  en  faire  jctter  de  nouvelles  ,  qui  tiennent 
le  pécher  toujours  garni. 

11  faut  auffi  retrancher ,  dans  cette  taille  ,  le  bois  fec  Se  languiffant  ,  Se  celui  qui  cft  attaqué 
de  ;jomme. 

Kn  Mai  Se  en  Ju'n  ,  on  pince.  Se  on  ébourgconnc  les  pêchers  Se  les  abricotiers,  comme 
nî>us  le  dirons  dans  l'Article  particulier  du  Pincement,  Se  de  l'Ebourgoonncmcnt  des  Arbres 
à  fruit. 

Taille  des   Pruniers.  ^ 

La  taille  des  pruniers ,  quoique  fruit  à  noyau  ,    cfl  bien  différente  des  précédentes.  On 
Tome  IL  Au 
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taille  les  pruniers  des  le  mois  de  Février  de  chaque  année  ;  on  fe  règle  félon  la  vigueur  de 
l'arbre. 

Souvent  on  efl  cmbarrafl"ë  à  tailler  un  prunier  ,  parce  qu'il  jette  ordinairement  avec  vigueur. 
Il  faut  laifl'er  les  branches  à  fruit  fort  longues,  ôter  les  inutiles,  tailler  long  aufli  les  branches 
à  bois  ,  Se  éviter  la  confufion  des  branches. 

La  bonne  manière  de  tailler  un  prunier  ,  efl  de  lui  laiflcr  beaucoup  de  vieux  bois , 
fur-tout  à  l'égard  des  branches  à  fruit.  Il  arrive  fouvent  que  les  branches  qu'on  a  taillées 
long  en  produifent  d'autres  à  leur  extrémité  ;  on  doit  encore  les  laifier  longues  :  mais  fi 
au  bout  de  ces  fécondes  branches  il  en  naît  encore  d'autres ,  on  afléoit  fa  taille  fur  celle 
qui  a  produit  ;  ou  bien  on  taille  extrêmement  court  la  dernière  venue  ,  fi  les  deux  premières 
n'ont  pas  une  longueur  exceiHve. 

Les  pruniers  font  fort  fujets  à  poufler  des  gourmands  ,  qu'il  ne  faut  point  manquer  d'ôtcr. 
On  ne  plante  prefque  plus  de  pruniers  nains ,  à  caufc  du  génie  capricieux  de  cet  arbre  , 
qui  hait  la  contrainte  ,  &.  fe  plaît  en  plein  air  ;  il  y  donne  beaucoup  de  fruits ,  pourvu  qu'on 
ait  foin  de  le  dégager  de  la  confuiîon  des  branches  qui  y  crolflent  ;  pour  cela  on  ne  le 
doit  tailler  que  fix  ou  fcpt  années  de  fuite  ,  après  l'avoir  replanté;  afin  qu'il  fe  falTe  bon 
pied  &  bonne  tête  :  8<  lorfqu'il  a  beaucoup  de  branches ,  il  tant  le  laifier  aller  à  fa  volonté 
fans  le  tailler  j  un  feul  donnera  plus  de  Iruit  que  fix  qu'on  continucroit  à  tailler  tous  les  ans. 

Comment  rctablir  un  Pêcher  mal  conduit  ,    vieux  ou  dépéri. 

Il  fe  voit  afiez  fouvent  de  vieux  pêchers  négligés ,  mal  conduits  &  tout  dégarnis  dans  le 
bas  :  Se  il  efl  aflez  difficile  d'y  remédier  ;  car  le  pêcher  ne  porte  point  en  vieux  bois  comme 
les   aiures  arbres. 

Il  faut  donc  pour  cela  qu'un  pêcher  jette  en  pied  des  branches  gourmandes  :  pour 
lors  on  ne  fauroit  manquer  de  bien  faire  ,  fi  on  ravale  tout  l'arbre  fur  les  gourmands  qu'on 
taille  au  troifieme  oeil  feulement,  afin  qu'ils  donnent  des  branches  aficz  bien  nourries,  pour 
commencer  à  former  cet  arbre  :  û  pourtan^  ces  nouvelles  branches  s'emportent  trop  ,  il 
faudra  les  pincer. 

On  peut ,  dès  la  fin  du  mois  de  Mai  ,  faire  cette  opération  ,  en  jettant  ,  comme  on  a  dit  , 
tout  l'arbre  à  bas.  On  ne  doit  pas  écouter  là-deflÂis  ceux  qui  s'écrient  ,  que  s'y  prendre  en 
ce  tcms  ,  c'cft  donner  lieu  à  la  fève  de  s'évaporer  :  c'eft  un  pur  abus  j  &.  loin  de  manquer  en 
cela  ,  au- contraire  ,  on  avance  l'eftet  d'une  année. 

On  peut  auffi  ravaler  &  greiîer  les  vieux  pêchers ,   qui  ont  le  pied  bon. 

Comment  greffer  &  conduire  les  vieux  Arbres  ravalés  de  greffes. 

Si  vous  avez  quelqu'nrbre  ,  qui  n'apporte  pas   de  bon  fruit ,  ou  qui  ne  produife  pas  fa- 
cilement ,    quoiqu'il  foit  encore   bien  vif,   coupez-lui  la  tête  à  des  endroits  propres  à  pofer 
des  greffes  ,  que  vous  prendrez  fur  un  autre  portant  de  bon  fruit  :  taillez  vos  greftes  fur 
du  bois   de  deux  ans  ,  &   ne  leur  laificz  que  trois  yeux  :   greffez   votre  pêcher  en  fente  , 
&  faites-y  une  bonne  poupée  de  foin  &  de   terre  rouge  ,•  moyennant  cela  ,  votre  arbre  eft 
immanquable  :  cela   eii  d'expérience.  L'en-.barras  8c  radrefic  confineront  à  f.voir  contenir 
la   grande  fougue  de  cet  arbre  ,  qui  trouvant  toute   la  force  de  fes  racines  &   toute  fa  fève 
occupées  à  nourrir  feulement  quelques   grcflcs  ,  au-lieu  d'une  groflc  tête  qu'il  avoit  aupa- 
ravant ,  fait    toujours   de  fortes  8c  nombreufes   poufics  ,    qui    caufent   de    la   confufion  à 
l'arbre,  à  moins  qu'on  ne  fâche  contenir  la  fcve.   Il  faut  pour  cela,  tenir  l'arbre  grande- 
ment ouvert ,  les  branches  bien  étendues  ;  tailler  long  celles  qui   font  nécefiaires  ;  en  laiffer 
beaucoup  d'inutiles;  tailler   quelques  branches   à  moignon  pour  les  faire  brindiller  ;  laifier 
quelques   branches    de    hors  d'oeuvre,  même  de  faux  bois,  qui  eft  ce    qu'on  appelle  des 
ventoufes  ou  décharge  de  fève  :  tenir  néanmoins  l'arbre   toujours  bien  garni  ,  Se  même  de 
menu  bois  &  du  bas;  Se  après  la  quatrième  taille  ,   quand  il  eft  tourné  à  fruit,  ôter  peu- 
à-peu  les  ventoufes ,   le  faux  bois  8c  tout  le  refte  du  bois  inutile  ;  réduire  l'arbre  à  la  taille 
ordinaire;   ravaler   d'année  en  année,  8c  par-ci  par-là,  fur  quelqu'une  des  vieilles  tailles 
précédentes ,  afin  d'avoir  toujours  le  bas  de  l'arbre  bien  garni  j  ce  qui  ne  fe  peut  fans  ce 
iecours. 
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Arbres  chargés  de  bois  fans  fruits. 

Pour  arrêter  leur  fougue  ,  taillez-les  long  ;  laiflez-les  tort  garnis  de  menu  bois  ;  cafTez- 
en  beaucoup  de  brindilles  par  le  bout ,  pour  diminuer  la  trop  grande  abondance  de  fève  : 
&  Il  cela  ne  réufiic  pas  ,  dcchauffez-les  au  pied  ,  &  coupez-y  quelques  fortes  racines  autant 
d'un  côté  que  de  l'autre ,  pour  qu'ils  foient  égaux.  Ce  chàtrement  vous  rcuflîra  mieux  que 
de  ficher ,  comme  faifoient  nos  Anciens  ,  uue  cheville  de  bois  dans  le  tronc  de  l'arbre  j 
&  quand  une  fois  il  aura  commencé  à  fe  mettre  à  fruit  ,   ce  fera  pour  toujours. 

Arbre  de  haute  tige  ou  à  plein  vent. 

On  plante  les  arbres  de  tige  fans  les  ététer  ;  on  n'y  lailTe  que  quatre  ou  cinq  branches  , 
Se  on  ne  fait  que  les  raccourcir.  On  les  plante  toujours  en  quinconce  ou  à  angles  droits , 
&  ce  font  ordinairement  des  poiriers  mêlés  de  quelques  pommiers  ou  pruniers  ;  ou  bien  oa 
en  fait  des  plants  d:  chaque  efpece  :  les   cerifiers  &  même  les   abricotiers  y  entrent  aufîi. 

On  ne  taille  point  les  arbres  à  plein  vent  ;  on  les  abandonne  à  leur  génie ,  quand  en  a 
eu    foin   de  leur    former  ,  dans  les   fix  premières   années ,   une  belle  tête  ronde   &   gaie. 

Les  arbres  de  tige  ont  pourtant  certaines  branches  particulières  qu'il  faut  confidérer  ; 
telles  font  les  plus  fortes  branches ,  Se  celles  qui  s'élèvent  d'un  beau  brin  ,  chargées  de 
beaucoup  de  branches  qui  donnent  la  figure  à  l'arbre  ;  au-lieu  que  celles  qui  nailTent 
tortues  ,  placées  en-dehors  ou  en-dedans ,  doivent  être  retranchées  ,  parce  qu'elles  rendent 
un  arbre  d..'îbr.-iie  :  on  doit   auifi  l'égayer  ,  eu  ôtant  celles  qui  y  caufent  de  la  confufion. 

Lorfqu'ûn  coupe  une  bran:he  fur  un  arbre  de  tige  ,  il  ell  bon  de  la  couper  dès  fon 
origine,  8c  jama's  à  l'extrémité  ;  il  faut  auffi  avoir  foin  d'émonder  la  tige  de  ces  arbres, 
principaleme;it"lorfqu'ils  font  jeunes.  On  doit  y  empêcher  la  confufion  des  branches,  qui 
fait  que   les  fruits   qu'ils  produifent ,  font  la  plupart  infipides  ik  fans  coloris. 

On  peut  tîiller  les  gros  arbres  en  plein  vent,  &  les  décharger  de  bois  jufqu'à  la  fin 
du  mois  d'Avril;  mais  lorfqu'on  leur  ôte  des  groffes  branches,  il  fliut  obferver  de  les 
couper  tout  contre  le  tronc,  Se  les  emmaillotter  auifi-tôt  ;  car  fi  le  bois  de  la  coupe  de- 
meure découvert  &  à  l'air  ,  il  fe  pourrit ,  il  fe  forme  un  creux  dans  le  corps  de  la  tige  , 
qui ,   augmentant  peu-à-peu ,   gagne  enfin   le   cœur  de  l'arbre ,  8c  le  fait  mourir. 

Là  même  chofe  arrive  aux  branches  mal  coupées ,  à  caufe  des  petits  chicots  qu'on  y 
lailTe  qui  les  empêchent  de  fe  recouvrir.  C'ell  poiirquoi  le  Jardinier  ne  peut  être  tro[j 
foigneux,  en  taillant  les  arbres ,  de  couper  toutei  les  branches  fort  uniment  Se  proche  de 
la  tige  ;  St  fi  elles  font  grolTes ,  de  les  couvrir  incontinent  de  glaife  ou  d'argiUe  ,  détrempée 
avec  du  foin  ou  avec  de  la  mouHe ,  pour  les  garder  du  haie  &  de  la  chaleur  du  foleil  qui 
empêche  la  fève  d'y  couler.  Les  cifeaux  ,  dont  fe  fervent  les  Mcnuifiers ,  font  très-com- 
modes pour  couper  proprement  les  gro.Tcs  branches ,  Se  valent  bien  mieux  que  la  ferpe  8c 
la  fc'c.  Les  gros  arbres  ,  étant  ainfî  déchargés  de  leurs  branches  ,  conrufes  8c  inutiles ,  re- 
pouffcni  ordinairement  quantité  de  faux  jets  ,  qu'on  doit  ôter  tous  les  ans  avec  foin  ,  pour 
peu  que  l'arbre  mérite  d'être  ménagé. 

Il  ne  faut  jamais  foufîrir  de  bois  mort  aux  arbres  ,  pas  même  aux  plants  champêtres , 
£c  il  efl  eirentiel  de   le  couper  jufqu'au  vif,  autrement  le  mort-  gagne  toujours  fur  le  vif. 
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CHAPITRE     VIL 

Palijfer  ,  pincer  &  ébourgeonner  les  Arbres  ,   &  y  confcrver  le  fruit. 

E  raflemble,  dans  un  fcul  Chapitre  fcparé,  ces  diftercns  points  de  la  culture  des  fruitiers, 
pour  n'avoir  plus  à  parler  que  des  fruits  mûrs. 

Palijfer. 

Tout  le  monde  fait  que  fahjftr ,  c'cft  attacher  à  un   treillage  les  branches  des  arbres 

Au  2. 
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plantés  en  efpnliers.  Se  les  attacher  fi  proprement  à  droite  &  à  gauche,  que  la  muraille 
en  Ibic  couverte  entièrement  &  également.  C'eft  pourquoi  ,  en  certain  cas,  on  dit,  plit:r 
les  brandies ,   au-licu  de   palifier. 

J'ai  parlé  ci-defTus  des  treillages,  page  139  :  ainfi  il  n'eft  ici  queftion  que  du  tems  Si 
de  la  manière  de  paliflor. 

Avant  que  de  commencer  à  le  faire  ,  on  doit  laifler  poufier  les  arbres  en  toute  liberté 
pendant  leur  première  année  ,  comme  je  l'ai  dcja  dit ,  fans  les  ébourgeonner  ni  les  arrêter  , 
Se  attendre  le  mois  de  Février  ou  de  Mars  de  la  féconde  année  ,  pour  commencer  à  les 
tailler  &  à  les  attacher  contre  les  murailles  ,  parce  que  leurs  premiers  jets  font  fi  petits 
ou  n  tendres  ,  qu'on  ne  peut  les   paliiTcr  fims  les  contraindre  &  les  altérer  beaucoup. 

Pour  bien  palifler  les  jeunes  arbres  ,  après  qu'on  en  a  ôté  le  bois  inutile  Hi  les  bran- 
ches qui  ne  peuvent  fe  coucher  contre  la  muraille  ,  il  faut  commencer  par  la  maîtrefle- 
branche,  qui  eft  celle  qui  doit  faire  le  corps  de  l'arbre,  8c  la  placer  toute  droite  fans  la 
pencher  d'aucun  côté,  6c  l'arrêter  par  le  haut  plus  ou  moins  court,  félon  fa  force  8c 
celle  de  l'arbre.  On  doit  cnfuite  arranger  ,  des  deux  côtés  ,  toutes  les  autres  branches ,  8c 
les  baifler  jufqu'à  un  demi-pied  près  de  terre  ,  s'il  fc  peut ,  pour  couvrir  le  bas  de  la 
muraille. 

tn  paliflant,  il  eft  bon  de  conduire  toutes  les  branches. comme  les  doigts  d'une  main 
ouverte  ,  ou  les  bâtons  d'un  éventail  étendu  ;  8c  en  même  tems  prendre  garde  de  ne  les 
point  contraindre  ,  ni  les  courber  en  dos  de  chat  ;  car  lorfqu'elles  font  ainfi  forcées ,  elles 
font  un  coude ,  fur  lequel  la  fève  s'arrêtant  ,  poufie  toujours  un  faux  jet  qui  emporte  toute 
la  force  du  refte  de  la  branche  ,  8c  l'empêche  de  profiter.  Par  cette  raifon  ,  il  ne  faut 
jamais  que  le  bout  des  branches  foit  attaché  plus  bas  que  le  lieu  d'où  elles  fortent  ;  mais 
il    doit  être  conduit  en  montant  un  peu. 

Il  eft  ncceflaire  encore  d'obferver  de  ne  pas  croifer  les  branches ,  ni  les  pafier  l'une 
fur  l'autre  ,  ni  les  attaciier  deux  enfemblc  ;  mais  de  les  féparer  les  unes  des  autres ,  8c 
les  efpaccr  entr'elles  félon  leur  nombre    8c  la  force  de  l'arbre. 

Quelquefois  on  eft  pourtant  contraint  ,  quand  les  arbres  font  vieux  8c  qu'ils  fe  dégarnifient 
du  milieu  ,  de  renverfcr  les  petites  branches  Se  de  les  faire  retourner  contre  la  tige  ,  pour 
confervcr  la  beauté  des  efpaliers ,  8c  cacher  les  places  dégarnies.  Ce  défaut  de  branches 
arrive  ordinairement  aux  arbres  par  l'ignorance  du  Jardinier  ,  à  les  favoir  conduire  dans 
leurs  commencemens  ,  ou  par  fa  négligence  à  les  tailler  ,  à  les  ébourgeonner  8c  à  les  pa- 
lilTer  dans  les  faifons  qui  leur  font  propres  ;  car  il  eft  certr.in  que  la  plupart  des  arbres 
ne  fe  dégarnifient  que  pour  avoir  été  négligés ,  ou  taillés  8c  palifi'és  mal-à-propos  8c  hors 
de  faifon  :  8c  l'expérience  fait  voir  qu'il  eft  aifé,  avec  un  peu  de  foin  8c  de  connoifiance , 
de  les  conferver  toujours  beaux  ,  bien  garnis  ,  Se  de  les  faire  durer  trcs-long-tems  8c  rap- 
porter de  beau  fruit. 

On  palific  encore  les  arbres  au  mois  de  Juillet.  Ce  font  alors  les  nouveaux  jets  qu'oii 
attache  au  treillage  pour  rendre  l'efpalier  plus  agréable,  8c  pour  que  les  fruits  foient  plus 
expofés  au   foleil. 

Il  faut  dépalifl*er  les  arbres  quand  on  y  veut  tailler ,  pour  mieux  connoître  l'ouvrage 
8c  le   faire  plus  aifcment. 

Pincer  6"  ébourgeonner. 

Pincer ,  c'eft  ôter  avec  les  ongles  un  fujet  tendre  8c  nouveau  à  trois  ou  quatre  yeux  : 
par-là  on  arrête  les  branches  qui  veulent  devenir  gourmandes  ;  elles  deviendroient  trop 
hautes  8c  trop  grofies,  îk  ne  poufieroient  que  du  bois  :  au-lieu  qu'étant  pincées,  elles 
fourchent  Se  repoufient  pluficurs  petites  branches  inférieures  ,  dont  les  unes  font  b()nnes  à 
fruit,  8c  les  autres  à  bois;  car  le  pincement,  en  arrêtant  le  paflage  de  la  fève,  fait  cre- 
ver des  yeux,    8c   donne  pluheurs  branches. 

On  pince  les  pêchers ,  les  abricotiers  ,  les  poiriers ,  les  figuiers  Se  les  jets  des  vieux  arbres 
^ui  ont  été  grefics  en  couronne.  ,  ,;,-  ., 

Le  pincement  doit  fe  faire  en  Mai  8c  en  Juin  ;  fi  on  le  faifoit  plus  tard  ,  les  branches  pincées 
ne  donncroient  au-defibus  d'elles  ,  que  des  branches  chiffonnes  Se  infrudhieufes  pour  l'année 
fuivante  ,  parce  que  la  fève  eft  alors  occupée  à  fortifier  les  branches  à  bois,  les  branches  à 
fruit ,  venues  de  la  preniiero  taille  de  l'année  ,   Se  le  fruit  même. 


III.  Part.  Liv.  lîl.  Chap.  VII.  Palîjïcr ,  pincer  les  Arbres  ^  &c.        lo^y 

Ehour^eonner  les  arbres  ,  c'cft  en  ôter  ,  avec-  la  ferpette ,  les  branches  iiiuiiles  &  toutes 
celles  cul  font  de  la  conlur-on  ,  afin  que  les  bonnes  branches  à  bois  &  à  tViUt ,  que  l'on  con- 
ferve  ,'fe  fortifient. 

On  ébourgeonne  les  poiriers  aux  mois  d'Avril  &  de  Mai ,  &  les  pêchers  &  les  abricotiers  , 
en  Mai  &  en  Juin.  En  ébourgconnant  les  j^échers  ,  on  abat  ce  qu'il  y  a  de  pêclies  de  trop. 

Quand  on  n'a  point  ébourgeonne  les  arbres  en  failon  ,  &  que  les  jets  fcMU  trop  durs ,  il 
faut  feulement  les  couper  à  deux  ou  trois  doigts  de  la  branche  ,  &  attendre  l'hiver  fuivant 
pour  les  ôter  entièrement  ;  car  ,  tant  que  la  fève  eft  à  l'arbre  ,  on  n'y  doit  faire  aucune 
incifion  fans  une  grande  néceilité. 

Soins  nécejfaires  pour  confcrver  les  fruits  fur  V Arbre. 

1°.  Les  pêchers  ,  les  abricotiers  8c  les  pruniers  font  en  fleurs  peu  de  tems  après  la  taille  : 
c'eft  pourquoi  ,  pour  les  garantir  de  la  gelée  ,  des  roux-vents  ,  8c  des  autres  hafards  ,  il 
faut  les  couvrir  OU  de  paillaffons  ,  qu'on  met  devant  les  arbres  ,  ou  de  codes  de  pois  ,  q-ui 
ont  de  longues  traînafies  ,  qu'on  larde  dans  le  treillage  pour  les  faire  tenir  ;  on  les  y  lailfe 
jufqu'à  ce  que  les  pèches  foient  grolfes  comm;e  le  bout  du  petit  doigt. 

Les  paillallons  roulans  ,  font  les  plus  propres  8<  les  plus  conimiOdes ,  fur-tout  pour  les 
pêchers  8c  les  abricotiers.  Il  eft  eiTentiel  qu'ils  aient  un  pouce  d'épalHeur  :  on  les  laifie  atta- 
chés au  haut  des  arbres  depuis  le  commencement  de  Mars  jufqu'à  la  fin  de  Mai  ,  pour 
les  abaifler  quand  le  tem.s  varie  :  on  peut  être  trois  ou  quatre  jours  fans  les  relever  ,  cela  ne 
fait  point  de  mal  aux  arbres  :  mais  enfuite  on  doit  leur  donner  de  l'air.  Il  ne  faut  que  de 
la  p:iille  Se  de  la  ficelle  pour  fiire  ces  paillaiïbns  :  on  bechevete  la  paille  ,  8c  on  la  trace 
à  quatre  branches  de  ficelle.  On  fait  ces  paillaiïbns  de  huit  ou  dix  pieds  de  long ,  fuivant  la 
hauteur  du  mur  ,  fur  cinq  pieds  de  large  ;  on  les  attache  au  haut  du  mur  ,  de  façon 
qu'étant  déployés  ils  defcendent  à  un  demi-pied  de  terre  :  Se  pour  empêcher  qu'ils  n'en- 
dommagent les  arbres  ,  on  met  fous  ces  paillaiïbns  ,  à  un  pied  de  diftance  du  mur  ,  deux 
perches  ,  fichées  en  terre  ,  8<.  attachées  au  treillage  par  le  haut  avec  un  brin  d'ofier.  Pour 
pouvoir  les  rouler  Se  les  attacher  dans  le  haut ,  on  y  met  ,  en-deflbus ,  dans  le  milieu  de 
chaque  cote  ,  la  longueur  d'un  pied  de  ficelle  ,  avec  un  petit  bâton  au  bout  ,  gros  comme 
le  doigt  ;    on  fiche  ce  bâton   derrière  le  treillage  ,   pour   retenir  les   paillafïbns  roulés. 

2^.  Lorfquc  le  printems  eH:  fec  8<  froid  ,  il  arrive  fouvent  que  les  pêchers  ne  peuvent  pas 
dcfleurir  ;  la  ficur  ,  «'attachant  fur  la  petite  noix  de  la  pêche  ,  fe  feche  defius  £<  la  fait  tom- 
ber. Pour  empêcher  cela  ,  il  faut  déchauflcr  ces  arbres ,  y  jetter  de  féaux  d'eau  j  8c  quand 
elle  efl  bue  ,  les  recouvrir  de  leur  terre  ;  enfuite  continuer  ces  arrofemens  toutes  les  femai- 
nes  pendant  les  m.ois  de  Mars  gt  d'Avril ,  jufqu'à  ce  qu'on  voie  la  pêche  bien  sûre  8c  bien 
nouée  :  cela  entretient  la  ftve  &c  fauve  le  fruit. 

Il  efl  bon  de  fiire  ces  mêmes  arrofemens  dans  les  grandes  chaleurs  de  l'été  pour  tous 
les  pêchers  Se  abricotiers,  telle  expofition  qu'ils  aient,  fur-tout  lorfque  le  fruit  commence  à 
entrer  en  maturité  :  cela  l'empêche  d'être  pâteux  ,  principalement  à  l'expofition  du  midi. 
3".  Quand  les  fruits  font  noués ,  il  faut  les  éplucher ,  8c  décharger  l'arbre  de  ce  qu'il  en 
a  de  trop.  Ce  foin  fcri  non-feulement  à  faire  groHir  les  fruits  qui  reftent  ,  8c  à  les  rendre 
meilleurs  ;  mais  encore  à  conferver  la  vigueur  de  l'arbre  ,  qui  uferoit  fes  forces ,  8c  fe 
ruineroit  en  deux  ou  trois  ans  ,  fi  on,  ne  proponionnoit  pas  la  quantité  de  fon  fruit  à  fa 
vigueur  :  ce  qui  efl  principalement  néceiïaire  pour  les  gros  truits  8c  les  poires  d'hiver  ,  parce 
qu'elles  ont  bcfoin  d'une  nourriture  plus  forte  ,  8c  qu'elles  demeurent  plus  long-tcms  fur 
les  arbres. 

On  décharge  les  abricotiers  ,  les  pécliers  &.  les  pavics  au  mois  de  Mai  ;  8c  les  fruits 
d'automne  8c  d'hiver  ,  poires  ou  pommes ,  au  mois  de  Juin  ,  8c  même  de  Juillet  ,  avec  cette 
dift'crcncc  ,  qu'on  abat  doucement  les  abricots  ,  pêches  8<  pavics ,  avec  hi  main  en  les  tor- 
dant ,  Ôc  qu'on  coupe  les  poires  avec  des  cifeaux  ,  par  le  milieu  de  la  queue.  On  confit  les 
abricots  qu'on  abat  ainfi. 

'■'     •       •     -  ;  Je  friiit  f,;r  ic5  branches  foiblcs  ;  furies  bonnes  ,  n'en  confcrver  qu'à 

Y-    ,    ---  'jrcc  ,   8ft  ne  retenir  qu'une  poire  ou  deux  de  chaque  bouquet,  piincipa- 

Icmcnt  fur  les  bon-chréiicns  ;    elles  en  deviendront  jïIus  belles.  On  n'abat  point  l.i  virgru- 
Icufe  &  ■  ,  qui  licnncnt  peu  à  l'arbre  ,   parce  qu'elles  timibeiit  allez  d'elles- 

mémck  ;   .  ..;  ,      :,....  il  fiaut  plutôi  les  mettre  en  cfpalicrs  qu'en  buillons.  On  ne  dccliar^e 
pa»  non  plui  Ici  fruits  d'été ,  parce  qu'il»  mfniircnt   alfcz. 
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Aux  mois  d'Avril  &  de  Mai,  il  cfl:  ncceffaire  encore  de  vifiter  tous  les  bon-chrcticns  ,  pour 
en  ôter  les  petites  clienilles  noires  auxquelles  ils  font  fuj:ts  ,  &  qui  piquent  &  fechent  les 
poires  ,  ou  les  ronilent  toutes  contrefaites, 

4°.  Lorfque  la  chaleur  eft  forte  ,  Se  la  fecherede  continuelle  ,  fur  la  fin  de  Juillet  Se 
pendant  le  mois  d'Août ,  il  efl  bon  de  rej.ntcr  ,  au  pied  des  arbres  ,  fur-tout  aux  pêchers  , 
un  feau  ou  demi-feau  d'eau  ,  fuivant  leur  force  ,  afin  d'entretenir  la  fève  ,  &  d'empêcher 
que  tous  les  fruits  ne  tombent  à  moitié  mûrs.  Quand  on  voit  que  l'arbre  languit,  &  que 
le  fruit,  loin  d'avancer  ,  tombe  en  grand  nombre,  faute  de  fève,  c'eft  alors  qu'on  y  met 
de  l'eau  au  pied  :  pour  cela ,  après  l'avoir  laboiué  ,  on  fait  un  cerne  autour  ,  S;  à  quelque 
diflance  du  pied  de  l'arbre  :  pour  mieux  tenir  l'eau ,  on  couvre  la  terre  de  feuilles  ou  de  paille  , 
8c   on  jette  l'eau  par-defllis  ,   afin  que  la  terre  conferve  mieux  fa   fraîcheur. 

5°.  Pour  que  les  fruits  prennent  un  beau  coloris ,  Se  qu'ils  avancent  en  maturité  ,  il  faut  les 
effeuiller  ,  ou  découvrir ,  en  certain  tems  ,  tant  aux  buiiïbns  qu'aux  efpalicrs ,  fur-tout  dans 
les  terres  froides  &  humides  :  telles  font  particuliéremeiit  ,  entre  les  poires ,  le  beurré  rouge , 
l'inconnu-cheneau  ,  le  bon-clirétien  d'hiver  ,  les  pommes  d'api,  S;  généralement  toutes  les 
pêches ,  même  la  madeleine  blanche  ;  il  n'y  a  que  l'avant-pcche  blanche  ,  8c  la  blanche 
d'Andilly  ,   qui  prennent    très-peu   de  couleur. 

On  commence  ,  dès  la  fin  de  Juin  ,  à  oter  avec  des  cifeaux  les  feuilles  qui  font  fur  les  fruits; 
Se  quand  ils  ont  à-peu-près  leur  grofleur  ,  on  abat  toutes  les  feuilles  qui  font  autour  ,  afin 
que  la  rofée  ,  la  pluie  ik  le  foleil  les  pénètrent.  Il  faut  pourtant  ne  découvrir  les  fruits  qu'à 
propos  ,  eu  égard  à  la  qualité  de  la  t.  rre  ,  à  celle  du  tems ,  8c  à  la  force  du  fruit  5  car  le 
fruit  délicat  fe  brûle  lorfqu'on  i'clTeuille  trop  tôt  j  Se  \i  on  le  fait  trop  tard  ,  il  demeure  fans 
couleur  Se  Hins  goût.  On  découvre  les  pêches  Se  les  abricots  ,  quinze  jours  feulement  avant 
leur  maturité  ;  autrement  le  fruit  feroit  couronné  ,  c'eft-à-dire  ,  frappé  Se  brûlé  jufqu'au 
noyau. 

Pour  donner  de  la  couleur  au  fruit  ,  quelques  Curieux  ont  voulu  établir  l'ufige  de 
certaines  feringues  ,  faites  exprès ,  dont  la  pomme  ert  faite  en  forme  d'arrofoir  ,  pour  arrofer 
ou  feringuer  les  fruits  deux  ou  trois  fois  le  jour  ,  pendant  la  chaleur  du  foleil.  Ces  arrofe- 
mcns  donnent  à  la  vérité  de  la  couleur  au  fruit  ,  mais  ils  en  diminuent  la  qualité  &  le  goût. 

Pour  manger  de  belles  poires  de  bon-chrétien  ,  il  n'y  a  qu'à  lescîécouvrir  les  premiers  jours 
de  Septembre  ;  &  enfuite  prendre  un  vafe  plein  d'eau  fraîclie  ,  dans  laquelle  on  trempera 
un,  petit  pinceau  ,  qu'on  tirera  fur  les  poires  par  petits  traits  de  la  tête  à  la  queue ,  com- 
me fi  on  vouloit  les  peindre,  8c  cela  dans  le  plein  foleil  du  midi  :  le  foleil  rendra  tous  les 
endroits  où  l'on  aura  misainfide  l'eau  ,  rouges  comme  du  fang  ;  ce  qui  rendra  ces  poires  très- 
belles.  On  peut  en  faire  autant  à  la  virgouleufe  ,  à  la  royale  d'hiver  ,  au  f.iint-germain  , 
Se  à  la  louife-bonne  ;   mais  le  bon-chretien  eft  celui  qui  prend   mieux  couleur. 


ju<:C'"\p.M»Vi'ii>i  ,  .^_—        )y 


CHAPITRE     V  I  IL 

Des  Fruits  mûrs  ,  ou  maturité  ,  cueillette  G*  confervation  des  Fruits  dans    la, 

Fruiterie. 

C^UoiQUE  la  récolte  des  fruits  foit  le  moindre  travail  du  jardinage,  elle  ne  laiiTc  pas 
>  que  de  demander  quelques  attentions  ,  puifqu'on  ne  jouit  qu'imparfaitement  de  fes 
fruits ,  quand  on  ne  fait  pas  à  fond  en  connoître  la  maturité  ,  les  cueillir  à  point  nom- 
mé ,   Jk  les   confcrver  autant  qu'ils  peuvent   l'être. 

Maturité  des  Fruits. 

J'ai  donné  ci-defrus  page  141  8c  fuivantcs  ,  une  lifle  de  tous  les  fruits  fuivant  l'ordrC  des 
faifons  ;   ainfi  reîle  à  parler  du  point  de  leur  maturité. 

C-'ile  des  fruits  d'été  eft  aiféc  à  connoître  ;  les  fruits  rouges  à  la  couleur  ,  8e  les  autres 
lorfqu'ils  fe  détachc;n  de  l'arbre.  On  connoit  qu'une  pêche  ou  un  abricot  eA  mûr ,  en  la 
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tâtonnant  légèrement  auprès   de  la  queue  ;   s'il  obéit  ious  le   pouce  ,  il    eil  tems  de  le 
cueillir. 

La  maturité  des  poires   caflantes  d'automne   5;  d'hiver  ,  fe  conuoît  aulîî  au  pouce  ;    Se 

celle  des  fruits  fondans ,  à  l'odeur  &  au  goût. 

Cueillette  des  Fruits. 

1°.  Il  eft  néceflaire  d'avoir  de  petites  corbeilles  propres  ,  S<  faites  exprès  ,  pour  les 
tranfporter  fans  les  froilfer  ;  Se  pour  les  bien  cueillir  ,  on  doit  y  porter  doucement  la 
main  ,  &  les  détacher  proprement  fans  les  meurtrir  ,  &  fans  leur  ôter  leur  luftre.  Il 
ne  faut  les  cueillir  que  par  un  jour  fec  &  beau  ,  Se  que  toutes  les  poires  &  les  pommes 
aient  leur  queue. 

2°.  On  ne  doit  point  cueillir  un  fruit  d'été  qu'il  ne  foit  mûr  ,  bien  coloré  ,  &t  odorant 
fuivant  fon  efpece  ,  excepté  les  poires  qui  font  fujettes  à  être  cotonneufes  ;  il  faut  les 
cueillir  quelques  jours  avant  leur  maturité  ,   pour  qu'elles  foient  bonnes. 

Et  quoique  les  autres  fruits  d'été  doivent  être  cueillis  plus  mûrs  ,  il  eft  bon  pourtant 
de  ne  pas  attendre  qu'ils  le  foient  trop  ,  parce  qu'alors  ils  deviennent  mous  ou  cotonneux , 
&  perdent  tout  leur  mér.te. 

Il  faut  cueillir  les  pêches  quatre  jours  avant  de  les  manger  ;  elles  en  ont  plus  de  goût  :  on 
les  pofe  la  queue  deflbus  ,  fur  des  tablettes  couvertes  de  feuilles  de  vignes  bien  feches  , 
ou  fur  de  la  moufle  bien  propre ,  feche  &  épaifle  d'un  doigt. 

Les  abricots  Se  les  prunes  ,  font  aulfi  bien  meilleurs  à  manger  ,  quand  ils  ont  pr.fl'é  i:n 
jour  ou  deux  dans  la  fruiterie  ;  on  les  y  porte  dans  la  corbeille  même  où  on  les  a  cueil- 
lis ,  &  il  n'importe  pas  en  quelle  ftuation  on  les  miette.  Pour  confcrver  les  prunes  bien 
fleuries ,  en  les  cueillant  ,  il  faut  couvrir  le  fond  Se  le  defius  de  la  corbeille  ,  de  feuil- 
les d'orties.  Les  abricots ,  venus  en  plein  vent  ,  ont  bien  plus  de  goût  que  ceux  d'ef- 
paliers. 

Quoique  j'aie  dit  que  les  fruits  d'été,  &  notamment  les  pêches  ,  veulent  être  cueillis 
en  parfaite  maturité  ,  &  dès  qu'ils  enfoncent  fous  le  pouce  ;  cependant  on  doit  laiflcr  mû- 
rir fur  l'arbre  le  pavie  de  Pomponne  ,  le  brugnon  violet  ,  Se  la  pêche  violette  ,  hâtive  8c 
tardive  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  fe  détachent  d'eux?mcmes ,  ainfi  que  les  poires  d'été  fondantes  ; 
le  goût  en  fera  plus  fucré  Se  plus  vineux.  Mais  pour  que  le  fruit  ne  fe  meurtriffe  pas  en 
tombant ,  il  faut  mettre  l'épaifl^eur  d'un  bon  demi-pied  de  paille  au  pied  des  arbres  nains  , 
&  davantage  aux  arbres  de  tige  ,  à  proportion  de  leur  hauteur  Se  largeur  :  il  eu  bon 
d'avoir  la  même  précaution  pour  les  bon-chrétiens  d'hiver  ,  environ  quinze  jours  avant 
que   de  les  cueillir. 

3°.  Quant  aux  fruits  d'automne  8c  d'hiver  ,  fi  l'année  eft  cliaude  Se  feche  ,  ce  qui  arrive 
ordinairement  lorfque  les  mois  d'Avril  &  de  Mai  font  doux  ,  on  cueillera  les  poires  d'au- 
tomne vers  le  quinzième  du  mois  de  Septembre  ,  &  les  poires  d'hiver  ,  &  les  pommes  , 
au  quinzième  d'Octobre  ,  excepté  le  bon-chrétien  d'hiver  ,  qui  doit  être  cueilli  huit  jours 
plus  tard. 

Quand  ,  au-contraîre  ,  ces  deux  mois  font  froids  &  humides  ,  il  faut  cueillir  les  poires 
plus  tard  ,  c'eft-à-d;re  ,  celles  d'automne  à  la  fin  de  Septcm.bre  ,  Se  celles  d'hiver  à  la  fin 
d'Octobre  ou  au  commencement  de  Novembre.  Dans  les  terres 'chaudes  &.  légères  ,  le 
fruit   mûrit  huitaine  plutôt  que  dans  celles  qui  font  froides  &.  humides. 

On   compte  les  pommes  parmi  les  fruits  d'hiver  ,    Se  on  les  cueille  vers  la   mi-Oifl^obrc. 

Les  poires  d'automne  ,  comme  beurré  ,  mouille-bouche  ,  fucré-verd  ,  Se  celles  d'jûver 
fondantes ,  quoHîu'cllcs  fe  détachent  ficilemcnt  de  l'arbre  ,  ne  font  bonnes  à  manger  que 
lorfqu'ellcs  ont  acquis  ,  dans  la  fruiterie  ,  une  parfaite  maturité  ,  dont  le  toucher  donne 
connoiflance. 

Pour  manger  long-tcms  des  beurrés,  on  doit  en  cueillir  quelques-uns  encore  un  peu  fur 
le  rcrd  ,  ils  mûriront  plutôt  ,  8e  ceux  qui  rcftcront  à  l'arbre  mûriront  peu-à-pcu  ,  Se  fe- 
ront plus  à  leur  aifc. 

Il  cft  bon  de  laiflcr  les  poires  caflantes  fur  l'arbre  ;  car  ,  fi  on  les  cueille  trop  i6t ,  elles 
fc  flctrifTcnt ,  leur  eau  fe  feche  ,  &  elles  moUiflcnt  bien  vite. 
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Fruiterie. 

Il  y  a  trois  chofcs  efTenticlIcs  pour  faire  une   bonne  fruiterie. 

1°.  Il  faut  qu'elle  foit  impénétrable  à  la  gelée  ,   puifqu'un  fruit  gelé  n'ell  plus  bon  qu'à 
jetter. 

l^our  cet  effet ,  elle  doit  être  expoféc  au  midi  ou  au  levant  ,  ou  du  moins  au  couchant, 
avoir  des  murs  de  quatre  pouces  d'épais  ,  une  double  porte  d'entrée  ,  Se  aux  fenêtres  ; 
des  doubles  chnflîs  de  papier  bien  calfeutrés  ,  enforte  qu'il  n'y  ait  pas  l.i  moindre  petite 
ouverture  pour  l'entrée  du  froid  :  on  met  dans  la  fruiterie  un  petit  vailTeau  plat  plein  d'eau  ; 
s'il  gcle  tant  foit  peu  ,  il  faut  aulîi-tôt  courir  au  remcde  :  au  relie  ,  on  ne  doit  point  y 
faire  du  feu  ,  parce  qu'il  gâte  le   fruit. 

La  féconde  condition  eft  que  la  fruiterie  n'ait  aucun  mauvais  goût  :  pour  cela  ,  il  eft  ef- 
fcntiel  qu'elle  foit  éloignée  du  foin  ,  de  la  paille  ,  du  fumier  ,  du  fromage  ,  des  amas 
de  linge  file  ,  qu'elle  fuit  bien  percée  &  élevée  d'environ  dix  pieds  ,  &  ouvrir  quelquefois 
les  fenêtres  pour  la  purifier  ,  quand  le  froid  n'cft  pas  à  craindre.  Au  refte  ,  la  cave  ni  le 
grenier  ne  font  pas  propres  pour  faire  une  fruiterie  ;  la  cave  ,  à  caufe  d'un  goût  de  moid 
ik  d'une  chaleur  humide  qui  pourrit  tout  ;  &  le  grenier  ,  à  caufe  du  froid  &  de  l'humidité 
qui  y  pénètre  la  couverture.  " 

La  troificme  condition  eft  que  la  fruiterie  foit  garnie  de  tablettes  enchaiïees  les  unes 
dans  les  autres  ,  efpacées  de  neuf  à  dix  pouces  ,  Jk  une  fois  plus  larges  ,  pour  y  mettre 
beaucoup  de  fruit ,  &  en  avoir  aulli  beaucoup  d'un  feul  coup-d'œil.  Les  tablettes  auront 
environ  trois  pouces  de  pente  cn-dchors  ,  afin  qu'on  y  voie  mieux  ;  elles  feront  bordées 
d'une  petite  tringle  ,  pour  empêciier  le  fruit  de  tomber  ;  &  enfin  elles  feront  garnies  de 
quelque  chofe  ,  par  exemple,  dj  mouffe  bien  feche  ,  ou  d'un  pouce  de  fable  fin  ,  pour 
que  chaque  fruit  pofe  fur  fa  bafe  ,  c'eft-à-dire  ,  fur  fon  œil  ,  s'y  niche  fans  toucher  à 
fcs  voifms.  Il  y  en  a  qui  mettent  leurs  fruits  fur  de  la  paille  pour  les  faire  mûrir  ; 
mais  c'eft  mal  fait ,   parce  qu'ils  y   prennent  toujours  un  mauvais  goût. 

On  doit  vifiter  chaque  tablette  de  deux  jours  l'un  ,  pour  en  ôtcr  tout  ce  qui  eft  gâté  ; 
Ja  nettoyer  &  balayer  fouvent ,  y  tenir  des  fouricieres ,  &  même  laiffer  quelque  entrée 
fccrete  pour  les   chats.  * 

Ranger  &  confcrver  le  Fruit. 

J'ai  parlé  ci-delTus  de  ceux  d'été  qui  ne  font  point  de  garde  :  quant  aux  autres ,  pour 
avoir  la  facilite  de  les  vifiter  ,  on  doit  les  difpofer  d'une  manière  commode  dans  la 
fruiterie  :  on  met  ,  par  exemple  ,  chaque  efpece  à  part  fur  différentes  tablettes  ;  on  fépare 
les  fruits  tombes  d'avec  ceux  qui  ont  été  bien  cueillis  ;  on  les  arrange  tous  un  à  un  ,  fans 
qu'ils  fe  touchent ,  on  les  pofe  fur  leur  bafe  la  queue  en  haut  ,  à  l'exception  des  poires 
qu'il  faut  pofer  fur  le  côté  ,  pour  que  la  queue  ne  prenne  point  l'évent  qui  pénétreroit 
jufqu'au  cœur.  Les  fruits  qui  mûriffent  plutôt  ,  doivent  être  les  premiers  à  portée  pour  la 
main  &.  pour  la  vue  ;  &  ceux  qui  ne  font  que  de  l'arrierc-faifon  ,  feront  logés  plus  haut , 
jufqu'A  ce  qu'ils  prennent  une  autre  place  ,  en  fuccédant  à  ceux  qui  auront  difparu.  Il  eft 
bon  de  tems  en  tems  ,  dans  les  belles  journées  ,  d'ouvrir  les  croifécs  de  la  fruiterie  ,  pour  y 
donner  de  l'air  ;  parce  que  les  fruits  ,  toujours  enfermés  ,  jaunident  trop  vite  à  force  d'être 
échauffes  enfcmble.  On  ne  doit  jamais  manier  le  fruit  que  pour  l'ôtcr. 

Il  y  en  a  qui  mettent  leurs  pommes  pêle-mêle  en  monceaux;  mais  il  vaut  mieux  les  ranger 
couime  'les  autres  fruits ,  féparcment  fur  leur  oeil  ;  elles  s'en  confervent  mieux  contre  la 
pourriture  ,  Lk  font  plus  de  plaifir  à  la  vue. 

Il  ne  faut  pas  manquer  de  vifiter  fouvent  la  fruiterie  ,  comme  de  deux  jours  l'un  ;  cet 
intervalle  étant  fuflifant  pour  avoir  fait  mûrir  S;  pafier  beaucoup  de  fruit,  même  jufqu'à  un 
commencement  de  corruption.  On  doit  donc  les  examiner  foigneufement  :  &  pour  con- 
fervcr  le  fruit  ,  il  n'y  a  point  d'autre  fecret  ,  que  d'obfervcr  ce  que  je  viens  de  dire , 
en  parlant  de  la  fruiterie  ;  &  fi  le  froid  y  a  pénétré  ,  couvrir  le  fruit  avec  des  couver- 
tures de  lits. 

Quoique  j'aie  dit  qu'il  eft  bon  de  donner  ,  de  tems  en  tems,  do  l'air  à  la  fruiterie  pour 
la  purifier  \  cependant  bien  des  Curieux  ne  veulent  pas  qu'on  le  falfe  tam  qu'il  y  a  du  fruit, 

parce 
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parce  que ,  félon  eux ,  tout  air  étranger  corrompt  l'air  tempéré  de  la  fruiterie  ,  ride  les 
fruits  &  altère  leur  qualité. 

li  y  a  plufieurs  manières  aflez  connues  pour  conferver  les  fruits  pendant  le  froid  ,  comme 
de  les  mettre  dans  des  caiffes  pleines  de  fable  de  rivière  bien  féché ,  un  lit  de  fruit  |  nr- 
defTus  un  lit  de  fable  ,  Se  le  tout  bien  bouché  ,  ou  bien  dans  la  paille  d'avoln.'  ,  dans  des 
cendres  de  farment  bien  pures ,  dans  du  millet  ,  ou  dans  de  la  cire  foaJue  :  il  faut , 
pour  cela,  les  cueillir  à  l'arbre  huit  jours  avant  leur  parfaite  maturité.  On  en  garde  ain(i 
jafqu'au  nouveau  fruit,  foit  cerifes  ,  pêches,  prunes,  rai  ins  ,  po;Ti'.nes  ou  poires,  &.c. 
Pour  plus  de  sûreté,  on  peut  tremper  la  queue  du  railin,  ou  autre  fruit,  dans  de  la  cire 
fondue. 

Le  meilleur  moyen  ,  pour  conferver  les  fruits  à  noyau  ,  même  lés  figues  ,  eil  de  remplir 
un  pot  de  terre  ,  moitié  miel  &  moitié  eau  commune  ,  que  vous  aurez  auparavant  bleu 
battu  enfemble  ;  vous  y  mettrez  vos  fruits  tout  frais  cueillis ,  &  vous  convrircz  bien  le  pot  : 
quand  vous  en  tirerez  ,  vous  les  mettrez  dans  de  l'eau  fraîche. 

Si  vous  avez  des  fruits  gelés ,  il  ne  faut  point  les  approcher  du  feu  ;  ils  perdroient  toute 
leur  faveur,  Scméme  fe  corroraproient  :  il  faut  les  mettre  dans  de  l'eau  bien  froide  ,  &  les  y 
laifl'er  quelque  tems  :  il  fe  fait  alors  autour  du  fruit  une  croûte  de  glace  ,  qui  fe  fondant 
enfuite  ,  peu-à-peu  ,  laiflie  le  fruit  auflî  bon  8c  auffi  entier  qu'il  étoit  avant  d'être  gelé  : 
ce  qui  eft  conforme  à  la  pratique  des  pays  du  Nord  ,  où  les  membres  des  ho.nmes  &  des 
animaux  fe  gèlent  Se  tombent  enfuite  ,  quand  on  n'a  pas  eu  la  précaution  de  couvrir  de 
neige   les  parties  gelées. 

ManUre  de  faire  ficher  les  Fruits  qu'on  veut  garder  fecs, 

1°.  On  doit  choifir  les  cirifes  mûres ,  grofles  8c  non  tournées  ;  leur  laifler  les  queues  & 
les  noyaux;  les  ranger  fur  des  claies,  côte  à  côte,  fans  les  entalTer  les  unes  fur  les  au- 
tres ;  enfuite  les  mettre  dans  un  four  modérément  chaud ,  c'eft-à-dire  ,  après  que  le  pain 
en  eft  tiré  ;  les  y  laiffer  tant  qu'il  y  aura  de  la  chaleur  ;  les  retirer  ,  8c  ^les  tourner  , 
en  les  changeant  de  place  ,  afin  qu'elles  fechent  de  tous  côtés.  Faire  chaufter  encore  le 
four  modérément,  y  remettre  les  mêmes  cerifes ,  8c  continuer  jufqu'à  ce  qu'on  remarque 
qu'elles  foient  alTez  feches  pour  être  gardées.  Après  cela  les  tirer  ,  8c  les  laiHer  refroidir 
un  jour  entier  ,  les  lier  par  bouquets  ,  8c  les  ferrer  dans  un  coffret  garni  de  papier  blanc , 
pour  s'en  fervir  au  befoin. 

i\  Les  pnines  veulent  être  cueillies  très-mûres ,  c'eft-à-dire  ,  prêtes  à  tomber  de  l'arbre 
par  leur  maturité.  On  les  fait  fecber  comme  les  cerifes.  On  peut  faire  des  pruneaux  de 
toutes  les  prunes  qui  fe  mangeât  crues  :  mais  les  meilleures  font  les  impériales  ,  les  ro- 
ches-courbons  ,  les  perdrigons ,  les  prunes  de  Chipires  ,  les  brignoles  ,  les  dattes  ,  les 
fainte-catherines  ,  les  diaprées,  les  mirabelles;  8c  les  damas  de  toutes  fortes  ,  fur-tout  celui 
de  Tours ,  font  les  meilleurs  pruneaux. 

3".  Les  abricots  qu'on  veut  faire  lécher  doivent  être  cueillis  bien  mûrs  ;  8c  au-lieu  de 
les  ouvrir  ,  pour  en  ôter  le  noyau  ,  on  le  fait  fortir  en  le  pouffant  proprement  par  l'en- 
droit de  la  queue  ,  8c  il  en  fort  aifémcnt  :  on  ne  les  ouvre  point  quand  on  les  met  au  four  ,  on 
fe  contente  de  les  applatir  ,  puis  on  les  met  fécher  au  Ibur  ,  fur  une  claie  ,  comme  les 
cerifes. 

D'autres  ,  pour  les  rendre  meilleurs  ,  mettent  gros  comme  une  pet'te  fève  de  fucrc  à  la 
place  du  noyau  ,  en  cmpli(feni  une  terrine  à  laquelle  ils  font  \\n  couvercle  de  pâte  ;  puis 
ils  la  mènent  au  four  ,  lorfque  le  pain  a  pris  couleur  ,  8c  la  laifTent  jufqu'à  ce  que  le  four 
foit  refroidi  ,  enfuite  ils  tirent  la  terrine  ,  ôtcnt  les  abricots  l'un  après  l'autre  ,  les  ran- 
gent fur  des  fw-uillcs  de  fer-blanc,  ou  fur  des  ardoifes  ,  les  poudrant  légère ncnt  de  fucre  , 
8c  Icî  mettent  à  l'ctuve  pour  l.'s  achever  de  féchcr  ;  après  quoi  ils  les  ferrent  dans  des 
boUp«  ,   pour  s'en   fervir  au  befoin. 

4".  Les  piihei  doiv.-nt  être  aaifi  cueillies  bien  mûres  ;  celles  qui  tomb:nt  ne  font  pas 
propres  pour  cela  ,  parce  qu'elles  fc  meurtrilTent  de  manière  qu'elles  ne  peuvent  féciicr 
aux  endroit*  meurtris  ,  t<  y  laiOent  un  goût  défagréable  :  avant  d'en  ôtcr  le  noyau,  on 
les  met  au  four  pour  les  amortir  ,  puis  on  les  fend  proprement  avec  un  couteau  ,  pour 
en  ôrcr  le  noyau  ;  on  les  applatit  ,  8c  on  les  remet  au  four  ,  pour  les  faire  fcchcr  ;  8c  la 
d«rn;cre  ;'  n  les  tire  du  four  ,  étant  encore  ciiaudes ,  on  les  referme,  8c  on  les  applatit 

«r.worc  ;  t un  les  laiflc  rcfroicir  ,  8c  on  les  ferre  pour  le  befoin. 
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5"*.  Les  poires ,  qu'on  veut  Hiirc  fccher,  doivent  être  caflantes  ;  en  c'té  on  prend  le  gros 
rr.ufcat  ,  le  petit  rouflelct ,  le  gratioli  ou  le  bon-clucticn  d'été  ;  en  automne  le  bczi- 
d'Iiéri  ,  qui  a  le  goût  d'anis  ;  en  hiver  le  certeau  ,  le  tranc-réal ,  le  râteau  &  le  bon- 
chrctien  d'hiver. 

Pour  les  faire  féchcr  ,  il  faut  les  peler  proprement ,  leur  laiflcr  leurs  queues ,  &  les 
jcttcr  dans  un  chaudron  avec  de  l'eau  ;  puis  mettre  toutes  les  peaux  cnfemble  ,  &  faire 
bouillir  l'eau  iufqu'à  ce  que  le  fruit  foit  amolli  ;  enfuite  les  tirer  de  l'eau  ,  les  ranger  fur 
une  claie  ,  îk  les  faire  féchcr  au  four  comme  les  cerifes  ;  ou  bien  pelez  des  poires  pro- 
prement :  fi  elles  font  grofles  ,  conpez-les  par  la  moitié  ou  par  quartiers ,  ôtez-cn  les  cœurs  ; 
mettez  toutes  vos  poires  dans  une  terrine,  &  les  pcnux  p.ir-delTus  ;  couvrez-les  enfuite  de 
pâte  ,  mettez-les  au  four,  &  les  faites  cuire  comme  les  abricots  ;  après  quoi  vous  les  tirez  , 
&  les  rangez  fur  des  feuilles  de  fer-blanc  ,  vous  les  poudrez  légèrement  de  fucre  ,  8c  les 
mettez  à  l'étuve  pour  les  faire  fécher. 

6".  On  fait  féciier  les  pommts  ,  fans  les  peler  ;  on  les  coupe  par  la  moitié  ,  on  en  ôte  le 
trognon  ;  &  pour  les  faire  bonnes ,  on  en  fait  bouillir  quelques-unes  pour  en  tirer  le  jus  , 
afin  d'y  tremper  celles  qu'on  veut  faire  fécher  ,  puis  on  les  met  au  four. 
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CHAPITRE     IX. 

Des  Figuiers. 


•ft*^ 


LE  figuier  ,   au  contraire  d-^s  autres   arbres  ,    commence  par  produire    fon   fruit  ,   fans 
donner  des  fleurs  ;  8c  ce  fruu^    qui  efl  des  plus  ellimés ,  il  le  donne  deux  fois  par  an  ,  au 
printems  8c  en  automne. 

Efpeccs   ,  climats  ,  expofitions. 

Cet  arbre  vient  naturellement  dans  les  pays  chauds ,  8c  on  y  voit  dans  les  champs  des 
figueries  entières.  Il  réunît  peu  dans  des  climats  moins  chauds  que  celui  de  Paris  ;  encore- 
lui  faut-il  la  meilleure  expofition  ,  qui  eft  entre  le  levant  Se  le  midi  ;  8c  il  n'y  a  que  quatre 
fortes  de  figues  qui  y  mûriffent  parfaitement  ;  la  blanche-ronde  qui  eft  excellente  ,  8c  qui 
charge  beaucoup  ;  la  blanche-longue  qui  cft  excellente  ,  mais  qui  ne  donne  guère  ;  l'an- 
gélique ,  bonne  en  automne  i  8c  la  violette  qui  mûrit  bien  ,  mais  qui  efl  moins  bonne  que 
les  blanches. 

Terre  &  forme. 

Les  figuiers  aiment  une  terre  graffe  Se  fraîche  ,  Se  cependant  meuble  Se  chaude. 

Dans  les  lieux  qui  font  bien  à  couvert  ,  on  peut  en  mettre  quelques-uns  aux  belles  ex- 
pofitions en  pleine  terre  ,  foit  en  buiffon  ou  en  efpalier  ;  mais  il  vaut  mieux  les  mettre  dans 
des  cailles  ;  on  eft  plus  sûr  d'en  avoir  du  fruit  ;  il  mûrit  mieux  8c  plus  vite,  8c  on  les  tranf- 
portc  l'hiver  dans  la  ferre.  C  mme  le  figuier  jette  naturellement  quantité  de  racines,  qui  , 
à  la  différence  de  tous  les  autres  fruitiers  ,  font  molles  ,  flexibles ,  Se  communément  menues , 
il  Ce  range  Se  trouve  fiicilcmcnt  à  vivre  dans  le  petit  terrein  de  la  caifie  ,  pourvu  que  l'hu- 
midité n'y  manque  point  ;  8c  cette  petite  motte  s'échaulVe  aifément. 

Comment  le  Figuier  fe  multiplie. 

Ilfe  multiplie  de  trois  manières ,  par  plants  enracinés  ,  par  marcottes  Se  par  boutures. 

I.  Plants  enracinés  de  Fi^Miers. 


'D- 


Pofir  avoir  promptemcnt  beaucoup  de  figuiers ,  au  m.ois  de  Février  ou  dès  le  mois  de 
Novembre  ,  otez  du  pied  des  vieux  figuiers  ce  que  vous  voudrez  de  drageons  de  quatre  à 
cinq  pouces  de  longueur  ;  mettez-les  dans  des  pots  pleins  de  terreau  ,  mêlé  avec  autant  de 
boiuie  terre  ;  enfoncez  ces  pots  jufqu'à  deux    tiers  de  leur  hauteur  ,  dans  une  couche  cl* 
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fumier  ,  dont  vous  aurez  laiiTc  pafler  la  grofle  chaleur  ;  C\  le  froid  eft  encore  à  craindre  , 
couvrez-les  de  paille  de  fumier  ;  arrofez  bien  votre  jeune  plant ,  8c  bientôt  il  vous  fournira 
de  quoi  entretenir  une  figuerie. 

Dans  les  pays  chauds,  il  n'y  a ,  dit-on,  qu'à  mettre  en  terre  une  figue,  ou  même  une 
vieille  corde  graifiee  d'une  figue  bien  mûre  ;  Se  des  grains  ,  qui  auront  pris  racine  ,  naîtra 
une  pépinière  de  figuiers. 

1 1.  Marcottes  de  Figuier. 

C'efl  la  voie  la  plus  siàre  Se  la  plus  utile  pour  multiplier  ce  plant. 

1°.  Faire  des  marcottes. 

Pour  en  avoir  des  marcottes ,  il  faut  au  mois  de  Mars  coucher  en  terre  les  bonnes  bran- 
ches ,  qui  font  au  pied  des  figuiers  ,  comme  on  fait  les  marcottes  de  vigne  :  elles  auront 
pris  racine  l'année  fuivante  ;  on  les  fevrera  en  les  coupant  dès  le  mois  de  Mars  ou  d'Avril  , 
fans  attendre  le  mois  d'Odobre. 

Pour  qu'une  de  ces  marcottes  fafle  un  arbre  en  peu  de  tems  ,  on  doit  lui  couper  la  tige 
un  pied  au-defliis  de  la  rac'.ne  ,  tailler  cette  racine  un  peu  courte  ;  avoir  de  la  bonne  terre 
mêlée  avec  autant  de  fumier  ,  réduit  en  terreau  ,  qu'on  mettra  dans  une  moitié  de  manne- 
quin d'environ  fix  pouces  de  diamètre  ,  &  y  planter  la  marcotte  :  on  placera  ce_  mannequin 
dans  une  couche  de  fumier  qui  aura  perdu  fa  grande  chaleur  ;  on  la  réchauftcra  de  tems 
en  tems  ,  pour  entretenir  le  degré  de  chaleur  qui  convient  au  figuier  ,  &  on  y  laiiTera  la 
marcotte  jufqu'au  mois  d'Oftobre  ,  ayant  foin  de  l'arrofcr  de  tems  en  tems. 

2".  Culture  des  marcottes  levées  de  la  couche. 

Après  que  vous  aurez  tiré  de  la  couche  le  mannequin  oi!i  cft  votre  marcotte  recrue  ,  vous 
en  ôterez  la  marcotte  en  motte  ,  en  coupant  le  mannequin  ;  8t  fi  vous  voulez  qu'elle  devienne 
un  figuier  en  caiiTe  ,  vous  la  mettrez  dans  une  caiiïe  d'environ  neuf  pouces  de  diamètre  ,  fi 
la  marcotte  eft  un  peu  grofie  ,  &  vous  remplirez  la  caifle  de  terre  &  de  terreau  :  au  pied  , 
par-defius  la  terre  ,  vous  mettrez  du  fumier  gras  j  &  dès  avant  les  gelées  ,  vous  porterez  la 
caiffe  dans  la  ferre  jufques  vers   la   fin  d'Avril. 

Si  la  marcotte  eft  pour  un  efpalier,  en  la  levant  de  la  couche  avec  fon  mannequin, 
vous  mettrez  le  tout  en  terre  en  efpalier  ;  au  commencement  de  l'hiver  ,  vous  attacherez 
un  paillafTon  à  la  muraille  ,  pour  garantir  la  marcotte  de  la  gelée  ,  jufqu'au  mois  de  Mai  ; 
vous  l'arroferez  au  printcms  ,  &  en  été  encore  plus.  Quand  on  a  une  ferre  ,  il  vaut 
mieux  y  mettre  la  marcotie  avec  fon  mannequin  au  fortir  de  la  couche  ,  pour  les  garantir 
de  i'hiver ,  &  les  planter  enfemble  à  la  fin   d'Avril. 

1°.  Manières  fingulier es  de  marcotter. 

VoMf  faire  prendre  racines  fur  un  vieux  pied  à  une  branche  de  figuier  d'une  groficur 
médiocre,  qui  vous  donnera,  dès  la  première  année,  un  arbre  formé  &  fouvcnt  à  fruit, 
choif.fi'ez  fur  un  vieux  pied  vigoureux  une  branche  médiocre  qui  ait  trois  ou  quatre 
branchons  ;  dépouillez-la  de  fon  écorce  entre  deux  nœuds  feulement ,  &  mcttcz-l.i  en 
caifl'c  ,  enforte  que  l'endroit  ,  d'où  l'on  aura  ôté  l'écorce ,  fe  trouve  à  quatre  pouces 
au-delTus  du  fond  de  la  caifie  ;  rempliflcz-la  de  terre  8<  de  fumier  ,  arrofcz-li  à  propos  , 
&  la  brandie  prendra  ratine  dans  l'endroit  d'où  l'écorce  aura  été  otéc  ,  ce  que  vous  irez 
voir  au  mois  d'Odtobre  ,  puis  vous  fevrerez  la  branche  au-dcffous  de  la  caific,  vous  la 
mcitrcz  dans  la  ferre  ,  Jk  au  printcms  vous  la  tranfplanterez  en  motte  dans  une  autre  caifle 
proportionnée. 

Ou  bien  ,  pour  faire  prendre  racine  à  une  branche  de  moyenne  groffcur  ,  faites  une  inci- 
fion  autour  de  la  tige  à  l'endroit  où  vous  voulez  qu'elle  prenne  racine  ,  Ik  mcttc7-y  un 
f;'-  le- ter  bien  ferre  avec  des  tenailles  ,  &  obfcrvez  ce  que  je  viens  de  dire  pour  la  branche 
jélcc. 
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III.  Fisuier  de  boutures. 


'O' 


Si  vous  avez  coupé  au  pied  de  quelque  figuier  plufieurs  boutures  auxquelles  vous 
veniez  faire  prendre  racine  ,  faites  une  rigole  profonde  d'un  pied  8c  large  d'autant  ;  rem- 
pliirez-la  de  bon  fumier  gras  ,  bien  pourri  ;  plantcz-y  vos  boutures  un  peu  courbées , 
comme  on  fait  la  vigne;  arrofez-les  dans  les  tems  ,  &  couvrez-les  l'hiver  avec  de  la 
paille  ,  elles  prendront  racine  ,  Se  pourront  être  levées  dans  quelques  années. 

Serrer  ,  rencaijfer  ,  palijjcr  ,   arrofer  Us   FiguUrs  ,   &c, 

1°.  Dès  le  mois  de  Novembre,  on  met  à  la  ferre  ceux  qui  font  en  caiiïe  ,  &  on  ne  les 
doit  retirer  qu'à  la  fin  d'Avril  :  ceux  qui  les  en  ôtent  plutôt ,  aux  moindres  difpolitions 
du  tems  à  la  gelée,  aux  gréions ,  aux  roux-vents ,  ont  toujours  la  peine  de  les  couvrir 
de  draps  ,  &  louvent  inutilement.  Dès  qu'ils  font  hors  de  la  ferre  ,  on  les  arrofe  une  bonne 
fois  ;  &  quand  il  n'y  a  plus  rien  à  craindre  du  tems  ,  on  les  expofe  à  demeure  en  plem 
air  Se  en  plein  foleil  ;  on  les  arrofe  d'abord  deux  fois  la  femaine  ;  en  Jum  ,  Juillet  5c 
Aoîlt ,  de  deux  jours  l'un ,  &  tous  les  jours  dans  les  grandes  chaleurs  ;  les  figues  en  de- 
viennent bien  plus  grolTes. 

On  laifle  les  figuiers  deux  ans  dans  leurs  premières  caifics  -,  ?<  au  bout  de  ce  tems  , 
on  les  met  dans  d'autres  plus  grandes  ,  &  on  les  change  enfuite  tous  les  quatre  ans  feu- 
lement ;  ils  en  deviennent  bien  plus  gros  Si  plus  beaux.  On  leur  coupe  une  partie  des 
racines  toutes   les  fois  qu'on  les  change, 

2".  Les  figuiers  en  bulflbns  fe  mettent  en  pleine  terre  ,  dans  un  endroit  un  peu  fpacieux 
&  en  plein  foleil  ;  &  on  met  en  buiffons ,  non-feulement  tous  ceux  qu'on  veut  d'abord 
avoir  en  cette  forme  ,  mais  encore  ceux  qui  font  devenus  trop  gros  en  caiffes. 

Aux  approches  de  la  gelée  ,  pour  les  en  garantir  ,  on  lie  toutes  les  branches  enfemble 
avec  de  l'ofier  ,   8c  on   les  emmaiUotte   tout-autour   avec  de  la  paille  liée  d'ofier. 

3°.  A  l'égard  des  figuiers  en  efpaliers ,  on  les  fauve  de  la  gelée  en  les  couvratït  de 
paillaiïbns ,  après  les  avoir  attachés  tout  droits  proche  de  la  muraille  ;  ou  bien  on  les 
couche  adroitement  ,  on  les  lie  avec  de  l'oficr  ,  Se  on  les  couvre  de  paille  ou  de  grande 
litière   feche. 

On  ne  les  palifle  pas  comme  les  autres  arbres  fruitiers  ;  car  les  figuiers  ne  veulent  pas 
être  fi  contraints  ,  ni  attaches  de  fi  près  au  mur  ;  il  faut  leur  Iniffer  la  tête  libre  pen- 
dant le  printems  8c  l'été  ;  Se  à  la  chute  des  feuilles ,  on  les  paliflTe  avec  de  l'ofier  à  des 
perches   pofées  fur  de  longs  crochets. 

4°.  Si  malgré  ces  précautions  les  figuiers  font  gelés,  quand  les  branches  feront  mortes , 
on  les  récepera  tout  bas  à  la  Saint-Jean  ,  dans  la   force  de  la   fève. 

Taille   des   Figuiers. 

On  taille  les  groffes  branches  ,  parce  que  ce  font  celles  qui  donnent  le  fruit.  Pour  les 
•tailler  ,  on  les  piiîce  ou  on  coupe  les  jets  trop  longs  qui  s'emportent ,  afin  qu'ils  donnent 
des  brandies  à  fruit ,  !k.  que  le  fruit  devienne  plus  gros. 

On  doit  ôtcr  tout  le  bois  mort  Se  toutes  les  branches  de  faux  bois,  que  l'on  connoît 
-à  leurs  yeux  plats. 

Il  faut  aulîî  en  Mars  ou  Avril,  de  chaque  année,  ôter  tous  les  rejeiîons  qui  font  au 
pied  des  figuiers  parce  qu'ils  affament  l'arbre  :  Se  l\  on  veut  leur  faire  prendre  racine,  it 
n'y  a  qu'à  fuivre   ce  que  j'ai  dit  ci-delfus. 

Au  mois  de  Juin  ,  on  pince  les  groffes  branches  qui  ont  pouffé  depuis  le  printems  ; 
j°.  pour  qu'elles  donnent  plus  de  jets  pendant  l'été  ■■,  i°.  pour  que  les  fécondes  figues 
mOriffcnt  mieux  ;  3".  pour   avoir  plus  de  premières  figues  l'année  fuivante. 

Cueillette  des  Figues. 

J'ai  dit  que  l'arbre  porte  deux  fois  l'an  ,  au  printems  Se  en  automne  :  les  fécondes  figues 
valent  mieux  que  les    premières. 
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Il    ne  faut  iamais  les  cueillir  dans  l'ardeur  du  foleil  ;  8c ,  pour  les    manger    dans    leur 
véritable  maturité  ,  on  ne  doit  cueillir  que  celles  qui  ont  à  l'œil  une    larme    de   fyrop  :  ^ 
on  les  met  fur   le  côté  dans  une   corbeille  garnie  de  feuilles  ,  qu'on  porte  à  la  fruiterie  , 
pour  y  paffer  une  nuit  ,    &.  le  lendemain    on  les  fert  fur  table  dans  la  même  fituation. 

On  fait  fécher  au  four  ou  au  foleil  ,  les  figues  qu'on  ne  veut  pas  manger  dans  leur 
point  de  maturité  :  on  les  cueille  ,  fans  qu'elles  foient  ni  trop  vertes  ni  trop  mûres ,  on 
les  étend  fur  des  claies ,  en  lieu  où  le  foleil  donne  tout  le  jour  ,  &  on  les  couvre  la  nuit 
de  peur  de  la  rofée  ou  de  la  pluie  qui  les  gâteroient  :  quand  elles  font  bien  feches  ,  on 
les  prend  toutes  chaudes  fur  le  midi,  on  les  met  bien  preiïées  ,  dans  des  pots  vernifles., 
&  on  les  garde  dans  \\\\  lieu  fec.  Celles  qu'on  fait  fécher  au  four  ,  s'y  mettent  aulîi  fur 
des  claies,  après   que  le  pain  en  eft  dehors. 

Pour  faire  mûrir  les  figues,  un  mois  avant  la  faifon,  on  choifit  des  branches  où  il 
y  a  beaucoup  de  fruits  bien  fains  8c  des  plus  avancés  de  l'arbre  ;  on  pique  Icgércment , 
avec  un  canif,  ces  branches  à  un  demi-pied  plus  bas  que  le  fruit;  on  attache,  au  bas 
de  l'endroit  piqué  ,  un  cornet  de  parchemin  haut  d'environ  quatre  doigts  ,  qu'on  rem- 
plit de  fiente  de  pigeon  ,  détrempé  avec  de  l'huile  d'olive  ;  on  couvre  tout  cela  d'un  linge 
qu'on  attache  avec  de  l'ofer ,  8c  on  met  fur  chaque  figue  ,  une  goutte  de  la  même  huile  ; 
ce  qu'en  continue  de  faire  tous  les  quatre  à  cinq  jours.  On  aura  par-là  des  figues  déli- 
cieufes  Se  précoces.    ■ 


■  tv^fijrff  ry^iiftf  ii'rfc. 


CHAPITRE     X. 

Du    Kzifin    6*  du    Verjus    de    Treille. 

LEs  raifins  ,  qu'on  plante  ordinairement  dans  les  jardins  ,  font  le  qliaffelas  ,  les  diffé- 
rentes fortes  de  mufcats  ,  le  cioutat ,  le  raifin  de  Corinthe ,  le  raifm  précoce  ,  5c  le 
gouais  Se  le  bourdelais  ,  pour  le  verjus. 

On  en  met  le  long  des  efpaliers  ,  foiten  plein  ou  feulement  en  cordon  ,  le  long  des  ber- 
ceaux ,  en  haie  d'appui  ,  au  pied  des  arbres  ,  &  par-tout  où  il  y  a  du  terrein  à  remplir  ; 
le  beau  d'un  jardin  elî  ,  qu'il  foit  plein  comme  l'œil.  On  met  les  verjus  8c  les  moindres 
raifins  au  coucliant  Se  au  nord  ,  Se  les  chaflelas  8c  les  mufcats  ,  le  long  des  murs ,  à  l'expo- 
fition  du  midi  ou  du  levant  ,  lorfque  le  foleil  y  donne  jufqu'à  onze  heures  ou  midi  ,  afin 
qu'ils  puiiTent  mûrir. 

Il  n'importe  pas  où  le  pîed  de  la  vigne  foit  place  ,  pourvu  que  le  fruit  foit  bien  frappé 
du  foleil. 

On  choidt  fur  les  vignes  ,  du  plus  beau  rapport ,  de?  croficttes  ou  dçjr  marcottes ,  qu'on 
couche  en  terre,  dans  des  rigoles  ou  dans  des  trous  d'environ  un  pied  8c  demi  de  profon- 
deur. On  les  met  à  deux  pieds  de  diflance  l'une  de  l'autre  ,  pour  que  le  treillage  foit  plutôt 
garni.  Il  ne  faut  laifler  que  trois  yeux  à  chaque  marcotte  ,  8c  en  rafraîchir  un  peu  la  racine 
en  !a  plantant  ,  puis  y  répandre  un  peu  de  fumier  de  vache  ;  bien  des  gens  mcMiic  n'en  met- 
tent qu'à  la  troifeme  année  de  pouffe. 

On  doit  donner  à  la  vigne  ,  quatre  ou  cinq  labours  légers  par  an  ,  après  une  petite  pluie.: 
le  premier  ,  au  mois  de  Mars  ,  le  fécond  ,  vers  la  mi-Mai  ,  le  troifieme  ,  au  coirmcnccmcnt 
de  Juillet,  le  quatrième  ,  vers  la  mi- Août ,  8;  le  cinquième  ,  dans  le  mois  d'Otlobrc  ,  pour 
que  la  terre  foit  toujours  meuble  8c  nette. 

On  ta'.llc  la  vigne  ,  dans  les  jardins ,  au  mois  de  Mars.  On  ôîc  d'aboid  tout  le  bois  mort, 
on  fnc  aufl'i  tout  le  bois  chifton  ,  les  menues  branches  ,  &  tout  le  fnpcrflu  :  on  ne  garde 
que  les  plus  belles  branches,  qu'on  taille  au  quatrième  œil;  Se  celles  d'au-dcfTous,  qu'où 
appelle  coutfom  ,  on  les  taille  à  deux  yeux. 

Quand  on  taille  ,  il  faut  avoir  la  précaution  de  laifTer  un  bon  doiRt  de  bois  au-defTus  de 
l'a;! ,  du  haut  de  la  branche  taillée  :  8c  il  cft  cffcntiel  que  la  taille  foit  faite  en  talus ,  de 
i'wiiirc  côté  de  l'œil  ,  pour  ne  point  l'endommager  ;  car  la  vigne  ,  venant  à  être  en  fève, 
&  pleurant  beaucoup  ,  Il  le  taillis  ctoit  du  côté  de  l'œil  ,  il  fcroit  noyé  par  rabondan-.e  de 
rcau  qui  fortiroli  du  haut  de  la  branche  taillée. 
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La  brandie  taillée  à  deux  yeux ,  &  que  nous  appelions  courfon  ,  cft  ainfi  taillée ,  dans 
rcfpérance  qu'elle  donnera  deux  bonnes  branches  ,  qui  feront  les  fujets  fur  lefquels  on 
taillera  l'année  fuivante  ,  afin  que  ,  dans  le  tems  ,  on  retranche  la  branche  qui  avoit  été 
taillée  à  quatre  yeux  l'année  précédente  ,  de  même  que  toutes  celles  qu'elle  avoit  données 
de  cette  taille  ,  qui ,  fuivant  le  cours  ordinaire,  doit  en  avoir  donné  une  par  chaque  œil  : 
&  des  deux  branches  ,  que  le  courfon  aura  données  ,  la  plus  haute  doit  être  taillée  à 
quatre  yeux  ,  &  la  plus  baffe  à  deux  yeux,  pour  fervir  de  courfon. 

Si  le  courfon  n'a  donné  qu'une  branche  ,  il  faut  la  tailler  en  courfon ,  c'eft-à-dlre  ,  à  deux 
jeux ,  &(.  tailler  à  q'iatre  yeux  la  branche  la  plus  baffe  de  celles  qui  feront  venues  de  la  taille 
de  l'année  précédente  ,  en  retranchant  toutes  les  autres. 

Lorfque  le  courfon  ,  dont  on  efpéroit  deux  branches  ,  n'en  a  donné  aucune  ,  on  doit ,  en  ce 
cas ,  avoir  recours  à  la  branche  taillée  à  quatre  yeux  l'année  précédente  ,  qui  peut  en  avoir 
donne  quatre  ;  on  s'attachera  aux  deux  qui  font  les  plus  baflès  ,  on  taillera  la  plus  haute  à 
quatre  yeux  ,  &  de  la  plus  baffe  ,  on  fera  un  courfon.  Voilà  la  meilleure  méthode  pour  la 
taille  de  la  vigne.  On  la  lie  à  mefure  qu'elle  monte. 

On  rébourgeonne  en  Mai  &  Juin  ;  ce  qui  fe  fait  ,  en  abattant  avec  la  main  celles  des 
nouvelles  branches  ,  qu'on  juge  mal  placées  ou  furnuméraires  :  cela  rend  le  fruit  plus  beau 
&  le  fait  mûrir  plus  vite. 

Il  faut  conduire  les  ceps  adroitement ,  &  les  lier  proprement  au  treillage  ,  cnforte  qu'il  y 
ait  toujours  une  belle  paliffade  de  verdure,   entremêlée  de  fruits. 

Pour  donner  de  la  couleur  au  mufcat ,  on  en  ôte  des  feuilles  pour  le  découvrir  ;  mais  on 
ne  doit  les  ôter  que  quinze  jours  au  plutôt  avant  fa  maturité  ,  car  le  folcil  les  brûleroit  :  on 
peut  aufîî  l'arfofer  par-defllis  les  feuilles ,  afin  de  l'attendrir  :  on  obferve  la  même  chofe  pour 
le  chaffelas. 

Comme  le  mufcat  mûrit  difîicilement ,  à  caufe  de  l'épaiffeur  des  grappes  ,  il  faut ,  pour 
l'aider ,  ôter  avec  de  petits  clfeaux  la  moitié  des  grains  de  chaque  grappe  ;  ce  qui  refte  , 
ayant  plus  de  jour  ,  mûrit  bien  mieux.  Les  raifîns  ferrés  font  les  plus  mauvais  pour  la  table  , 
Si  m.éme  pour  faire  le  vin. 

On  voit  tous  les  jours  des  Curieux,  qui,  jaloux  d'avoir  de  beaux  fruits,  font  entrer  de 
bonne  heure  ,  dans  des  bouteilles  de  verre  ,  de  jeunes  raifins  &  autres  fruits  ,  afin  qu'ils 
foient  à  l'abri  des  mauvais  tems  &  des  animaux  ,  fans  perdre  pour  cela  les  rayons  du 
foleil  ,   qui  les  pcrfeftionnent  au  travers  de  ces   bouteilles  ,  où  ils  fe  confervent  long-tems. 

Le  raifm  mûr  eft  peftoral  &  nourriffant ,  Se  les  raifms  fccs  font  plus  falutaires  que  les 
autres. 

Lorfqu'on  coupe  ,  au  printems ,  les  fommitcs  de  la  vigne  qui  eft  en  fevc  ,  il  en  coule  natu- 
rellement une  eau  ,  qui  ,  étant  bue  ,  cfl  apéritive  ,  déterfive  ,  8c  bonne  pour  la  pierre  &  pour 
la  gravelle ,  &  elle  éclaircit  la   vue   quand  on  s'en  lave  les  yeux. 

Moyens  pour  garder  les  Raifins  pendant  V hiver. 

Il  faut  cueillir  ,  par  un  beau  tems ,  après  cinq  heures  de  foleil  au  moins  ,  les  plus 
belles  grappes  ,  dont  les  grains  foient  gros  8t  clair-femés  ,  pour  être  plus  mûrs  84  plus 
doux;  les  étendre  fur  une  table  ,  fans  les  froifl'er  ;  faire  chauricr  ,  dans  un  chaudron,  de 
l'eau  de  mer ,  ou  une  faumure  mêlée  d'un  peu  de  vin  ,  ou  bien  encore  des  cendres  de 
farmcnt  ,  dans  lefquellcs,  quand  elles  bouilliront  ,  on  mêlera  un  peu  de  bonne  huile: 
tremper  vos  raifins  dans  cette  eau,  faumure  ou  lefîive  bouillante,  8c  les  y  laifTcr  jufqu'à 
ce  qu'ils  perdent  leur  couleur  ,  fans  cependant  être  cuits  ;  puis  les  en  retirer  8c  les  étendre 
fur  une  claie  ,  les  retourner  trois  heures  après  ;  les  couvrir  la  nuit  ,  de  peur  de  pluie  ou 
de  rofée  ;  8c  lorfqu'ils  feront  fccs  ,  les  mettre  dans  des  pots  propres  bien  couverts ,  8c 
les  garder  en  lieux  fecs.  D'autres  ,  au  fortir  de  la  faumure ,  les  mettent  dans  de  la  paille 
d'orge.  Quelques-uns  les  mettent  dans  un  vaiffeau  plein  de  moût  ,  ou  fimplement  dans 
des  pots  bien  propres  8c  bien  couverts  ;  les  autres ,  dans  du  miel  :  d'autres  les  gardent 
dans  de  la  pa'Jle  d'avoine  ,  mais  il  faut  qu'elle  foit  fans  poufliere  8c  bien  criblée  ,  pour 
qu'ils  n'y  pourriflcni  pas.  D'autres  font  tremper  la  queue  des  raifins  dans  de  la  poix- 
ré.'inc. 

Voici  encore  de  nouveaux  moyens  :  coupez  de  longues  branches  où  il  y  ait  plufieurs 
grappes  de  raifins ,   8c  accrochcz-lss  à  des  cerceaux  que  vous  prendrez  dans    un  lieu  où 
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Taîr  ne  fc  rencuvelle  point  ;  ou  bien  fiifpendez-Ies  dans  des  tonneaux  fecs  on  dans  des 
caiiTes  ,  &  couvrez- les  bien.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  ne  font  que  pendre  les  grappes  ,  en- 
veloppées de  papier  ,  dans  un  lieu  lec  où  il  n'y  a  pas  grand  air. 

On  peut  encore  laiiTer  les  railins  aux  ceps ,  en  renfermant  chaque  grappe  avant  l'hiver 
dans  deux  facs  ,  l'un  de  papier  ,  &  l'autre  de  toile  cirée  ,  qu'on  lie  un  peu  ferre  par  le 
haut.  Ces  railîns  s'entretiennent  au  mieux  fur  leurs  ceps  ,  Se  ils  y  font  à  l'abri  des  injures 
du  tems,  &  des  infultes  des  animaux.  Quand  le  froid  eft  piquant  ,  on  les  couvre  de  pail- 
laiTons  ;  mais  s'il  gelé  bien  fort ,  il  faut  les  cueillir  promptement  :  le  raifin  ,  ainfi  foigné , 
fe  conferve  quelquefois  jufqu'à  la  Pentecôte. 

Rai  (in  fcc  y   &  Raijïné. 

Voyei  la  manière  de  faire  l'un  8c  l'autre  ,  au  Chapitre  des  Confitures  ci-après. 

Comment  avoir  des  grap'pes  de  raifin  mûr  des  le  printems. 

Il  n'y  a  qu'à  enter  une  vigne  fur  cerifier  ;  le  raifin  qui  en  viendra  ,  fera  forme'  &  min* 
dans  le  tems  des  ccrifcs.  Le  fccrei  eft  de  bien  enter  la  vigne  fur  le  cerifier  :  on  le  fait 
ainfi. 

On  perce  un  trou  dans  le  tronc  du  cerifier  avec  une  tarière  ;  on  fait  entrer  la  branche 
de  la  vigne  dans  le  trou  ;  on  l'y  laifle  croître  jufqu'à  ce  qu'elle  bouche  le  trou  ,  8c  qu'elle 
foit  intimement  unie  au  cerifier  :  alors  on  retranche  le  farment  de  fon  cep  ,  8c  dans  la 
fuite  il  ne  lire  plus  de  nourriture  que  du  cerifier  ;  ce  qui  avance  de  deux  mois  la  maturité 
du   raifin. 

Moyens  pour  avoir  diffcrens  raifins  fur  un  même  cep. 

On  prend  deux  branches  de  raifins  de  différente  efpece  ;  on  entaille  un  peu  ces  deux  branches 
par  le  milieu  ,  on  les  joint  à  l'endroit  de  l'entaille  ,  on  les  lie  fortement  avec  des  étoupcs , 
&  on  les  laific  jufqu'à  ce  que  les  deux  farmens  fe  foient  unis  inféparablement  :  ce  nouveau  cep 
donnera  du  raifin  de  pluficurs  efpece?.  Si  on  greffoit ,  fur  un  farment  de  cette  vigne  ,  une 
troifieme  efpece  de  raifin  ,  fa  vue  fefoit  plus  belle  Se  plus  rare. 

On  fait  h  même  chofe  avec  un  petit  tuyau  de  fer  ,  d'un  demi-pied  de  long.  On  fait  pnfTer 
au  travers  quatre  ou  cinq  farmens ,  dont  on  enlevé  l'écorce  par  l'endroit  où  ils  doivent  fe  réunir 
tous  en  un  corps  ;  on  les  lie  enfemble  ,  on  remplit  les  vuides  du  tuyau  avec  de  bonne  argille  ,  8c 
même  on  l'en  couvre  entièrement  ,  jufqu'à  ce  que  tous  ces  farmens  n^  faflent  qu'un  cep  :  il 
donnera  autant  de  fortes  de  raifins ,  qu'il  y  aura  de  farmens  difi'érens. 


-IfcWi^m' 
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CHAPITRE      XI. 

Des  Maladies  des  Plantes. 

QUOIQUE  ce  Chapitre-ci  8c  le    fuivant    intércHent   prefque  toute  l'Agriculture,  j'ai 
diriérc  jufqu'à  préfent   à   en  parler  ,  parce  que  les  fruitiers  de  jardin  font  le  plus  noble 
Se  le  plus   cher  objet  de  l'Agriculture. 

Manière  de  guérir  les  Arbres  malades. 

Quand  on  voit  quelques  arbres  malades  ,  ou  qui  ne  poufTent  pas  bien  ,  il  efl  sûr  qu'ils 
font  pifi'ié»  de  vers  blancs  ,  ou  qu'ils  minquent  de  nourriture  par  la  maigreur  de  la  terre  , 
ce  qui  fiiiguc  les  racines ,  8t  peut  ,  à  la  longue  ,  faire  mourir  l'arbre.  I.c  remède  cil  de 
1;  dcwhjuil.-f  dans  le  mois  de  Novembre  ,  de  trois  pieds  de  large  Jufqu'aux  racines  ;  y 
meure  trois  ou  quatre  hottécs  de  fumier  de  vache  bien  pourri  ;  y  jcttcr  trois  ou  qunrc 
fj.i.;x  d'eau  ,  pour  le  faire  fuppurer  dans  les  racines  ,  Se  recombler  le  trou  de  la  mCMnc 
itiTc:  les  racines ,  fc  trouvant  rafraîchies  ,  feront  un  nouveau  chevelu  j  8c  l'année  d'apr^^s  , 
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on  verra  ces  arbres  reverdir  &  bien  pouffer.  Si  l'été  eft  trop  fec  ,  il  faut  y  jettcr  deux  féaux 
d'eau  de  tems  à  autre.  L'hiver  fuivant  ,  en  taillant  ces  arbres  ,  on  ne  doit  point  leur 
donner  tant  de  charge  qu'à  des  arbres  qui  auroient  toujours  ctc  en  bonne  fanté.  Les 
arbres ,  de  toute  efpcce  ,   fc  guériflcni  de  cette  façon. 

Mauvais  fonds. 

Les  arbres  fruitiers  s'accommodent  mieux  des  terres  chaudes  &  légères ,  que  de  celles 
qui  font  froides  8c  humides;  c'eft  pourquoi  il  faut  corriger  celles-ci  ,  comme  je  l'ai  dit 
pages  25  &  29  ,  &  au  Chapitre  V.  ci-deffus,  pag.  160. 

Racines  gâtées. 

Souvent  l'arbre  devient  tout-d'un-coup  languifTlint  après  plufieurs  années  de  belle  pouffe  ; 
ce  qui  ne  peut  venir  que  des  racines  qui  feront  pourries,  pour  avoir  été  plantées  trop  avant , 
ou  par  trop  de  chevelu  ,  d'humidité,  ou  autrement  j  à  quoi  il  eft  aifé  de  remédier  ,  en  les 
découvrant  eu  automne ,  pour  couper  jufqu'au  vif  tout  ce  qui  elt  gâté. 

Terre   ufcc. 

Si  cet  arbre  languiffant  a  les  racines  bonnes  ,  fa  maladie  vient  de  ce  que  la  terre  eft 
effritée.  Pour  la  rani  r.er  ,  ôtez  la  terre  ufée,  &  mettez-y  de  la  neuve  ;  enfuite,  faites  jetter 
au  pied  de  l'arbre  ,  deux  bonnes  hottes  de  fumier  de  vache  fi  la  terre  ell  chaude  ,  ou  de  cheval 
fi  elle  eft  froide  ,  &  lorfque  le  tems  de  la  taille  fera  venu  ,  vous  le  taillerez  fur  vieux  bois  : 
s'il  ne  fait  pas  une  belle  pouffe  l'année  fuivante  ,  il  iaudra  l'arracher. 

Rajeunir  de  vieux  Arbres. 

Quand  vous  avez  dans  votre  jardin  quelque  arbre  bien  vieux  ,  qui  commence  à  laiffer 
mourir  des  branches  à  droite  8c  à  gauche  ,  comptez  qu'il  en  eft  de  même  dans  fes  racines  ; 
il  manque  de  nourriture  ,  Se  la  terre  ,  qu'il  a  au  pied  ,  eft  trop  vieille  ,  ufée  Se  feche.  Pour 
lui  redonner  de  l'humeur  Se  la  rafraîchir  ,  faites  déchauffer  l'arbre  au  mois  de  Novembre , 
de  quatre  pieds  eu  quarré  ,  jufques  fur  les  racines  ,  fans  les  endommager  :  enfuite  faites 
jetccr  cinq  ou  fix  bottées  de  fumier  de  vache  bien  pourri  par-deffus  ces  racines  ;  les  pluies 
d'automne  8c  d'hiver  le  détremperont  :  fi  l'hiver  étoit  fec  ,  il  faudroit  y  jettcr  de  l'eau  , 
parce  que  le  jus  du  fumier  fuppurant ,  8c  les  racines  fe  rafraîchiffant ,  la  fève  fe  ranime  , 
la  terre  Se  l'arbre  rajeuniffcnt.  Au  mois  de  Février  ,  coupez  l'arbre  jufqu'au  vif,  en 
faifant  la  coupe  en  bec  de  flûte,  8c  mettez-y  une  emplâtre  de  terre,  pour  empêcher  l'eau 
8e  le  foleil  d'y  faire  tort  ;  dès  la  première  année ,  votre  arbre  pouffera  plus  de  trois  pieds  de 
haut  ;  Se  i\  c'eft  un  arbre  qui  doive  fe  tailler  ,  l'hiver  d'après ,  taillez  fes  branches  d'un 
pied  de  long,  en  peu  de  téms  il  deviendra  très-beau.  Cette  manière  de  rajeunir  toutes  fortes 
d'arbres  eft  excellente. 

Arbre  qui  ne  languit  que  d'un  côté. 

Si  l'arbre  eft  languiffant  d'un  côté  ,  8c  vigoureux  de  l'autre  ,  déchauffez-Ic  tout-autour 
jufqu'aux  racines  ,  pour  ôter  du  côté  foible  ce  qu'il  pourra  y  avoir  du  gâté,  Se  couper  de 
l'autre  ,  quelque  groffe  racine  qui  affoibliffc  ce  côté-là  ,  Se  rendre  l'arbre  égal ,  8c  la  circu- 
lation de  la  fève  uniforme  ;  puis  mettez  de  la  t-'rrc  neuve  par-deffus  les  racines  ,  quand 
même  il  n'y  auroit  rien  de  gâté  ,   Se  deux  ou  trois  bottées  de  fumier  par-deffus. 

Lorfqu'on  taillera  cet  arbre  ,  il  faudra  tailler  long  le  côté  vigoureux  ,  8c  y  laiffer  toutes 
le?  branches  à  fruit ,  môme  les  plus  foibles ,  pour  amufer  la  fcve  ,  Se  tailler  fort  court  le 
côté  languiffant  ;  couper  toutes  les  branches  inutiles  ,  Se  y  laiffer  peu  de  branches  à  fruit. 

JauniJJc  des  feuilles. 

<c  x**.  Cette  maladie  vient  fouycnt  de  la  trAme  caufc  que  la  foibleffe  dont  je  viens  de  parler , 
•  ■•  c'elt-à-clire  j 
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c'eft-à-dire,  de  ce  que  la  terre  eft  ufc'e.  En  ce  cas ,  mettez-y  de  la  terre  neuve  ,  mêl<5e  avec 
du  fumier  ,  réduit  à-peu-près  comme  le  terreau  ,  ainfi  que  je  l'ai  expliqué  à  la  fin  du 
Chapitre  IV. 

Ou  bien  ,  fans  découvrir  les  racines  entièrement  ,  mettcz-y  des  cendres  du  feu  ,  &  de  la 
fuie  de  cheminée  :  ces  deux  matières  font  très-bonnes  pour  les  terres  légères. 

Quant  aux  terres  franches  ou  froides,  le  fumier  de  pigeon  y  efl  très-bon,  lorfqu'il  a  été 
en  tas  pendant  deux  ans  pour  éteindre  fa  forte  chaleur  ;  on  le  répand  ,  épais  d'un  pouce, 
au  pied  de  l'arbre  ;  Se  ,  au  mois  de  Mars  fuivant  ,  on  l'enterre  par  un  bon  labour.  Faute 
de  tumier  de  pigeon  ,  on  change  la  vieille  terre  de  l'arbre  ,  on  y  met  de  la  terre  neuve  , 
mêlée  avec  de  fumier  haché  ;  Se  fur-tout  au  pied  de  l'arbre  ,  deux  ou  trois  bottées  de  fumier 
de  cheval   à  moitié  pourri. 

2°.  Si  la  jauniiTe  de  l'arbre  vient  de  ce  qu'il  eft  dans  une  terre  trop  humide  ,  prenez  du 
fumier  de  cheval  un  peu  confommé  ,  faites  un  cerne  autour  du  pied  de  l'arbre  ,  mcttez-y 
ce  fumier  ,  couvrez-le  de  terre  ,   &  le  laiflez   ainfi  ,    il  fe  ranimera. 

3°.  Si  cet  inconvénient  vient  d'une  caufe  contraire  ,  c'eft-à-dire,  de  ce  que  l'arbre  efl  planté 
dans  une  terre  trop  légère  S:  trop  feche  ,  il  faut ,  audi-tôtque  le  mois  de  Novembre  eft  venu, 
dc'chaufTer  l'arbre  ,  y  mettre  deffus  des  curures  de  marc  bien  égouttées  ,  des  boues  de  rue 
ufées  8;  confommées ,  du  fumier  de  cochon  ,  ou  d'autres  engrais  femblables  ;  ces  moyens 
fimples   &  faciles   réuffiflent  très-bien. 

4°.  Souvent  un  arbre  devient  jaune  pour  avoir  donné  trop  de  fruit ,  parce  qu'il  manque 
de  fubftance.  En  ce  cas  ,  on  doit  le  décharger  d'une  partie  de  fes  fruits,  8c  apporter  quelque 
fecours  à  fes  racines. 

5°.  On  a  fouvent  le  déplaifu:  de  voir  languir  des  efpaliers  entiers  ,  de  poiriers  Se  de  pêchers , 
quoiqu'on  leur  aie  donné  tous  les  foins  que  demande  leur  culture.  Ce  mal  n'eft  pas  fans 
remède  :  voici  ce  qu'il  y  faut  faire. 

On  fait  un  cerne  autour  de  chaque  pied  d'arbre ,  dans  lequel  on  met  quelques  engrais  qui 
lui  conviennent  ;  puis ,  en  le  taillant ,  on  le  décharge  du  bois  fiiperflu  ;  &  après  avoir 
recouvert  le  trou  où  l'on  a  mis  le  fumier  loin  ,  8c  en-defTus  des  racines  ,  on  laifTe  agir  la 
nature  que  ces  engrais  raniment  bientôt. 

Quelques-uns  font  fouiller  tout  l'efpalier  ,  à  deux  pieds  de  profondeur  ,  Se  à  trois  ou 
quatre  pieds  de  largeiir  ,  obfervant,  à  m.efurc  qu'on  approche  des  arbres ,  de  fouiller  douce- 
ir.ent  autour  de  la  motte  que  forment  leurs  racines  ;  8<.  d'agir  à  l'égard  de  ceret  motte  ,  com- 
me on  fait  pour  celle  d'un  oranger  qu'on  rencaiffe  ,  c'eft  la  meilleure  méthode  qu'on  puiflc 
fuivre  :  on  traite  de  même  les  buifTons. 

La  jauniffe  vient  quelquefois  des  gros  vers  ou  hannetons  qui  en  mangent  les  racines  : 
fur  quoi  voyej  le  Chapitre   fuivant  ,   à  l'Article  des  Hannetons. 

Souvent  l'arbre  jaunit  8c  languit  ,  parce  que  ce  fera  ,  par  exemple  ,  un  poirier  Air 
coignaflier  ,  à  qui  la  terre  ne  plaît  point  ;  il  faut  y  rnettre  du  franc  :  Se  s'il  jaunit ,  8i  que 
Je  pommier  ne  s'y  plaife  pas  ,  on  doit  y  mettre  du  fruit  à  noyau  ,  &c  examiner  le  propre 
de  la  tprre  ,  8<  le  fruit  qui  peur  y  réufîlr.  Il  vaut  mieux  ordinairement  attacher  un  arbre 
jaune  Se  malade  pour  le  remplacer  ,  que  de  perdre  deux  ou  trois  années ,  pendant  lefquelles 
en  s'amufe  à  le  tailler  &  à  l'amender  pour  le  rétablir  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  un  fruit  rare. 

Stâilitc. 

Ouvrez  h  terre  au  p'ed  de  l'arbre  ;  coupez  l'extrémité  des  grandes  racines  ;  retranchez 
toutes  celles  qui  font  trop  longues  ou  trop  éloignées ,  U  toutes  les  petites  ,  qui  font  auprès 
de  la  tige  i  jet:cz  de  bonne  terre  neuve  fur  les  racines ,  Se  recouvrez-les  exaftement. 

"Moyens  pour  faire  venir  à  fruit  les   Arbres   qui  flcwijjcnt  bien  ,  mais  qui  coulent 

prefque  tous  les  ans. 

Il  y  a  de  ces  arbres  qui  font  charmans  à  voir  quand  ils  font  en  rieurs ,  mais  qui  ne  retien- 
nent p^;uriani  point  leur  fruit  :  arrnfez-les  au  pied  ,  quand  ils  font  en  pleines  fleurs  ,  8(  don- 
nez-leur du  moins  la  valeur  de  fix  féaux  d'eau  ;  i\  vous  n'avez  pas  alfez  d'eau  ,  couvrez-les  , 
dés  qu'ils  jetteront  leurs  boutons ,  avec  de  la  paille  ,  ou  autre  chofe  qui  les  tienne  fi.iklicmcnt. 

Ou  bien  ,  comme  cette  chiite  des  fleurs  vient  de  la  trop  grande  abondance^  de  la  fcve , 
Tome    11.  C  c 
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faites  ur.e  faignée  à  ces  arbres ,  en  les  perçant  dans  le  tronc  jufqu'à  la  moelle  avec  une 
tarière  ,  ou  châtrez-les  par  les  racines. 

SéchercJJc  &  cejfation  de  fcvc, 

Voyei  ci-devant  ,    pages  29  8c  188. 

Fruits  fanés  fur  V Arbre. 

Quand  l'âpreté  du  chaud  les  fait  faner  ,  au-lieu  de  l'arrofer  ,  mcttez-y.  de  la  fougère  au 
pied;  Si  pour  que  le  vent  ne  l'emporte  point  ,  ûtez  de  la  terre  de  l'cpailîeur  de  deux  doigts , 
qui  vous  fervira  à  recouvrir  la  fougère. 

BrouiJJure  6*  roux-vents. 

Broulr ,  fe  dit  de  la  brouine  &  de  la  gelée  qui  gâtent  les  boutons  des  arbres  ;  les  pêchers 
&  les  abricotiers  y  font  les  plus  fujets  ;  les  feuilles  brouies  font  toutes  ridées ,  recroque- 
villées ,   ternes   &  jaunâtres. 

Brouir  ,  fe  dit  auRi  des  mauvais  vents  ou  roux-vents  ,  qui  furviennent  aux  mois  d'Avril  St 
de  Mai  ,  ordinairement  du  nord  ,  ou  du  nord-oueft  ,  qui  cft  la  bize  :  ils  font  fi  froids  &  Il 
humides ,  qu'ils  endommagent  tout-à-coup  les  fruits  fur  Icfquels  ils  donnent  :  pour  en  garan- 
tir les   arbres  ,  on  les  couvre  de  paillaflbns  ou  de  cofTas. 

La  brouij[)ttre  ,  c'cft-à-dire  ,  les  feuilles  brouies  tombent  aux  premières  pluies  douces  ; 
mais  il  ne  faut  point  les  attendre  ,  S;  on  doit  ôter  d'abord  toute  la  brouiîfure  ,  afin  que 
les  nouvelles  feuilles  ,  qui  ,  dans  le  printems ,  fuccedent  par  la  force  de  la  fevc  à  celles 
qui  ont  été  brouies ,  viennent  plus  vite. 

Nielle  ou  Blanc. 

Le  Blanc ,  maladie  dangcreufe  aux  oeillets  ,  eft  une  efpece  de  nielle  ou  rouille  ,  jaune 
ou  blanche  ,  qui  s'attaclie  aux  pieds  ou  aux  feuilles  des  plants ,  8v  les  fait  mourir  :  pour 
les  en  prcferver  ,  il  faut  les  garantir  des  nuits  froides  Se  des  brouillards  ,  les  cxpofer 
au  grand  air  ,  8c  arrofer  fouvent.  Bien  des  concombres  8c  des  melons  périffent  auflà  par 
le  blanc. 

Moufe. 

Les  vieux  arbres  ,  8c  ceux  des  pays  expofés  aux  brouillards  8c  aux  vents  de  mer ,  y  font 
très-fujcts  :  de  mêm.e  que  ceux  dont   les  racines  rencontrent  le  tuf. 

Vers  la  fin  de  Juillet  ,  ou  au  mois  d'Août  ,  déchauflcz  jufqu'aux  racines  l'arbre  mouf- 
fcux  ,  rempliirez-cn  le  trou  de  genêt  fauvage  aflez  épais  ,  8c  rccouvrez-Ie  de  bonne 
terre. 

Le  fumier  de  mouton  cft  excellent  contre  la  moufTc  ;  Se  dans  les  vergers  où  les  arbres 
en  font  attaqués  ,   il  n'y  a  rien  de  meilleur  que  d'y  faire  parquer  les  moutons. 

Aux  efpaliers  ,  on  6tc  la  moufl'e  en  les  frottant  après  la  pluie  ,  ou  le  matin  après  la 
rofée  ,  avec  un  couteau  de  bois  ,  ou  avec  des  brofies  faites  exprès  ,  ou  fimplemcnt  avec 
un  bouchon  de  paille  ,  ou  un  torchon  de  vieux  linge. 

Chancre  &  Eomme. 


b^ 


Quand  les  arbres  font  attaqués  de  chancres  ,  maladie  ordinaire  des  poiriers  ,  fur- 
tout  des  bergamotes  S;  des  petits  mufcats  ,  il  faut  ,  avec  la  pointe  du  couteau  ,  ôter  juf- 
qu'au  vif  toute  la  partie  affligée  ,  tk  y  appliquer  un  peu  de  bouze  de  vache  ,  8c  un  linge 
par-deflus  :  on  ne  fauroit  arrêter   les  chancres  trop  vite. 

La  gomme  eft  la  maladie  ordinaire  des  pêciiers ,   Se   des  autres  fruits  à   noyau. 

Poi'.r  les  en  guérir  ,  on  doit  l'ôter  jufqu'au  vif  de  l'arbre  avec  la  ferpette  ,  8c  mettre 
fur  la  plaie  de  la  terre  feche  en  poudre  j  elle   ne  reviendra  pas. 
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Comment  ranimer   un  Arbre  en  le  cicatrifant. 

Qu'il  folt  jeune  ou  moufleux  ,  n'importe.  Prenez  un  cifeau  de  Menuifier  ,  Se  vers  le 
vingt  de  Février  ,  ouvrez  au  tronc  &  aux  grofl'es  branches  de  cet  arbre  ,  la  grofie  écorce 
qui  fe  prciente  d'abord  ,  &  qui  en  couvre  une  petite  qu'elle  refierre  fi  fort ,  qu'elle  gêne 
le  paflage  de  la  fève  qui  doit  couler  entre  cette  petite  écorce  &  le  bois  :  par-là  la  fève  ,  trou- 
vant un  paflage  libre  ,  vous  donnera  l'année  fuivante  des  pommiers  &  des  poiriers  ,  même 
à  la  haute  tige ,  Se  grenes  fur  franc  tout  rajeunis  ;  à  la  place  de  l'ancienne  écorce  ,  il 
s'en  formera  une  nouvelle  ,  polie  &  argentine  ,  &  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  vous  au- 
rez de  plus  beau  fruit  qu'auparavant.  Si  vous  avez  touché  à  la  féconde  écorce  qui  n'a 
que  l'épaiffeur  d'un  ccu  ,  emmarotez-ia  avec  de  la  bouze  ,  pour  que  la  fève  ne  s'extra- 
vafe  point. 

II  faut  ôter  toutes  les  branches  des  pommiers ,  afin  qu'ils  en  repoufl'ent  de  plus  belles 
au  printems.  On  en  laifTera  aux  poiriers  huit  ou  neuf  des  plus  jeunes  ,  8<  des  mieux  pla- 
cées ,  îk  on  les  coupera  au  plus  à  un  pied  8c  demi  de  long  ,  pour  former  une  belle 
tête. 

Avant  que  de  cicatrifer  ainfi  l'arbre  ,  on  doit  le  déchauffer  au  moins  de  deux  pieds  de 
profondeur  ,  en  ôter  la  vieille  terre  ,  mettre  au  fond  du  trou  un  peu  de  farmcnt  ,  qui  , 
pourriffant  par  les  pluies  S<  les  neiges  ,  ravive  l'arbre  ,  puis  mettre  de  la  terre  neuve  par- 
deflus  ce  farment ,  &  enfuite  du  bon  fumier  propre  au  terroir. 

Au  furplus  ,  yoycj  ce  qui  a  été  dit  ci-devant  aux  Chapitres  IV.  Se  V.  pour  rajeunir  les 
vieux  arbres ,   8;  faire  fructifier  les  jeunes. 

Arbres  gelés. 

Le  froid  fige  la  fève  ,  Se  en  empêche  la  circulation.  On  voit  des  arbres  fe  fendre  dans 
les  verglas  ,  avec  grand  bruit  ,  par  l'endroit  le  plus  foible. 

On  a  appris ,  par  les  expériences  du  grand  hiver  de  1709,  que  la  gelée  violente  pénètre 
les  plus  grands  arbres  ,  Se  les  perd  fans  rcffourcc,  jufqu'à  les  fendre  par  le  milieu  ,  fur- 
tout  les  plus  durs  Se  les  plus  vieux.  Elle  commence  par  le  haut  des  branches  ,  Se  def- 
cend  tous  les  jours  :  il  faut  donc  ne  lui  pas  donner  le  tems  de  gagner  jufqu'aux  racines  , 
&  pour  cet  effet  ,  couper  les  poiriers  ,  pruniers  Se  pommiers  ,  au-dcflbus  de  la  gelée  ; 
cette  coupe  l'arrête  ,  Se  on  ne  perd  que  ceux  qui  ont  été  gelés  jufqu'aux  racines  ,  ce  qui 
eft  très-rare.  Pour  les  pêchers  Se  autres  fruits  à  noyau  ,  il  n'y  a  qu'à  les  étêtcr  au-delîus 
de  la  grefte  ;  quoique  vieux ,   ils  repouffent   afTez  quand  le  pied  en  eft  bon. 


,toia-î5ÎJ^: 
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CHAPITRE     XII. 

Des  Anlir.aux  &  Infccîes  qui   nuifent  aux  Plantes. 

E  s  arbres  ,  Se  généralement  tous  les  végétaux ,  fouffrent  beaucoup  de  la  guerre  quç 
leur  font  les  infectes  Se  quelques  autres   animaux. 

Lapins. 

Ils  détruifent  entièrement  un  jardin  ,  quand  ils  y  trouvent  entrée  ;  ils  rongent  jufqu'aux 
jeunes  bois  ,  coupent  tout  à   fleur   de  terre  ,  Se  leur  dent   cft  prcfquc  toujours  moncUe. 

Il  hiUt  boucher  ,  avec  du  fil-dc-fcr  ,  les  ouvertures  des  murs  ,  Se  les  grilles  par  011  ils 
pourroieni  pafTcr  ;  Se  s'il  y  a  des  terriers  dans  le  jardin  ,  les  dctruuc  avec  des  furets  ou 
par  de»  picgcs.  Au  furplus  ,  voyej  II.  Part.  Liv.  III.  Chap.  VIL  du  premier   Tome. 

Oifcaux. 

l'û.ir  crr.pcciicr  qu'ils   ne  viennent  manger  le  fruit   des  arbres  ,  il  n'y  a  qu'à  y  pendre 

Ccz 
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un  faifccau  ,  ou  les  feringucr  avec  du  vinaigre  ,  de  l'eau  d'abfynthe  ,    ou  autre  amer. 

Tis^res. 


'a' 


Les  tigres  font  des  petits  infe£tes  gris  ,  ronds  ,  &  faits  à-peu-prcs  comme  une  punalfe, 
qui  rongent  peu- à-peu  tontes  les  feuilles,  &  abfoibent  prefque  tout  le  fuc  d'un  arbre  ,  en 
commençant  depuis  le  bas  jufqu'au  haut  :  c'efi:  pourquoi  on  les  appelle  t'gres.  Ils  s'attachent 
principalement  aux  poiriers  en  efpalier  ,  Js.  rarement  à  ceux  en  buifTon  ;  ils  aiment  beau- 
coup plus  les  feuilles  des  poiriers  de  bon-chretlcn  d'hiver  que  des  autres  ;  ils  préfèrent 
les  arbres  des  terroirs  fecs  &  fablonneux  ,  à  ceux  des  fonds  humides  St  gras  ;  ils  aiment 
beaucoup   plus  l'expofitlon   du   midi  que  les  autres. 

Pour  les  détruire,  faites  amas  de  branches  de  genêt  com.mun  ou  de  fougère  ;  faites-les 
bien  féchcr  ;  cnfuite  placez-les  au  bas  des  arbres  infe:tcs  de  tigres  ,  à  trois  pieds  de  l'ar- 
bre ,  d'où  le  vent  fouffle  ;  mettez-y  le  feu  ,  de  manière  pourtant  qu'il  y  ait  plus  de  fumée 
que  de  flamme  :  la  fumée  ira  fur  toutes  les  feuilles ,  S;  fera  périr  tous  les  tigres  qui  y  feront  , 
pourvu  qu'on  réitère  plulieurs  fois  cette  fumigation. 

Ou  bien  on  amafl'cra ,  à  la  fin  d'Octobre ,  toutes  les  feuilles  qui  feront  tombées  de  ces 
arbres  iufeflés  de  tigres,  Se  on  les  jettera  aulli-tôt  au  teu  ;  quinze  jours  après  on  fera 
la  même  chofc,  &.  ainfi  de  fuite  ,  jufqu'à  ce  qu'on  ait  brûle  toutes  les  feuilles  qui  feront 
tombées  de  l'arbre;  alors  on  en  ratiffera  doucement  les  branches  avec  un  couteau  de  bois, 
ce  qui  fera  tomber  à  terre  les  œufs  de  ces  infeftes ,  &  les  fera  périr.  l,a  vapeur  de  la 
chaux  vive  ,  auflî-bien    que    la  décoftion  d'abfyntiie  ,   font  aulîi  d'cxcellens   remèdes. 

On  peut  encore,  quand  il  n'y  a  plus  de  feuilles  aux  arbres,  cliercher  les  tigres  dans 
les  trous  du  mur  de  l'efpalier ,  on  les  en  fera  fortir  avec  un  petit  plumaceau  ,  &  on  les 
fera  tomber  ,  eux  &  leurs  œufs  ,  fur  un  morceau  de  toile  étendu  au  pied  du  mur  ,  8c 
enfuite  on  le  fecouera  fur    'e    feu. 

D'autres  fe  contentent  de  jetter  avec  un  goupillon  ,  fur  les  feuilles  de  l'arbre  attaqué 
de  ces  infectes,   de   l'eau  dans   laquelle  ils    ont  fait  tremper   du  tabac. 

On  peut  encore  femer  du  chencvi  le  long  des  arbres  qui  en  font  attaqués  ;  la  forte  odeur 
du  chanvre  les  dérange  :  on  continue  d'en  femer  tous  les  ans  ,  jufqu'à  ce  qu'on  foit  sûr 
qu'ils   ont  entièrement  abandonné  les  arbres. 

Loirs   &   Souris, 

Les  loirs  ou  rats  des  Alpes  font  une  efpecc  de  gros  rats  gris ,  rcufsâtrcs  ou  blancs , 
qui  font  beaucoup  de  dégât  aux  fruits ,  &  qui  rongent  jufqu'à  l'ccôrce  des  arbres  :  quoiqu'ils 
paiïent  tout  l'hiver  à  dormir  dans  le  creux  d'un  arbre  ,  ils  n'en  ont  que  plus  d'appétit 
quand  ils   fe  réveillent ,    &  ils  ne  fe   contentent  pas  de  glands  &    de  noix. 

Prenez  de  l'éponge,  Jk  coupez-la  par  morceaux,  gros  comme  le  bout  du  doigt  ;  faites-la 
bien  frire  dans  de  li  graiiTe  douce,  ou  dans  du  beurre  frais;  mettez-en  derrière  l'arbre 
fur  une  tuile  pofce  fur  le  treillage  ;  ils  vont  manger  ces  petits  morceaux  ,  qui  ne  fe  digérant 
point    &  gonflant  dms  leur  veiure  ,  les  font  crever. 

Dans  les  années  abondantes  en  faines,  on  va  en  plufieurs  pays  à  la  chaffe  des  loirs  : 
on  parfume  les  arbres  où  ils  font  leur  gîte  ,  afin  de  les  étourdir  :  on  les  ramafl'e  dans  des 
facs  ,  on  les  ccorche  ,  on  les  vuide  ,  S<  on  les  fale  pour  les  manger.  On  fut  autrctbis 
obligé  à  Rome   de  défendre  d'en  fervir  fur  les  tables. 

On  détruit  aufli  les  rats  Se  les  loirs  avec  des  pièges  ,  comme  quatre-de-chi^Vç  ,  ou  avec 
des  ratières  bien  amorcées  de  lard  grillé  à  la  chandelle  ;  8<  on  feme ,  par-ci  par-là  , 
du  verre  broyé  ,  mêlé  avec  du  plâtre  ik  du  fromage  :  tout  ce  qui  ell  poifon  eft  très-dan- 
gereux. 

Pour  éloigner  ces  infectes ,  on  remplit  de  paille  la  peau  d'un  chat  ;  on  la  recoud  ,  on 
la  met  fur  fes  pieds  ,  Se  on  la  frotte  par  dehors  de  la  grailTc  du  chat  même  ;  l'odeur  8c 
la  vue  de  cet  ennemi  fiit  fuir  les  rats  Se  les  fouris.  On  les  éloigne  encore  ,  en  mettant 
parmi  les  branches  de  l'arbre  ,  des  brandies  d'hieblc  fraîcliement  coupées ,  parce  qu'ils  en 
hiiircnt  extrêmement  l'odeur. 

On  chalfe  aulîi  les  fouris  des  appartemcns ,  en  les  afpcrgcant  d'eau  dans  laquelle  on  aura 
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fait  infufer  de  la  verveine  pendant  vingt-quatre  heures.  Ou  bien  on  les  attrape  avec  de^ 
bandes  de  parcliemin  engluées  d'un  côté,  arin  que  ces  infedes  s'y  enroulent  deux-mémes  en 
marchand  deflus  la  glu. 

Percs-oreilles. 

Pour  s'en  défaire  ,  il  faut  avoir  des  cornes  entières  8c  creufes  ;  celles  des  béliers  font 
meilleures  que  celles  des  autres  animaux  ;  l'odeur  y  attire  les  perce-oreilles  en  dedans  ; 
&  comme  ils  n'en  peuvent  plus  fortir  qu'avec  peine,  on  va  tous  les  jours  vuider  les  cornes, 
&  écrafer  les  perce-oreilles  qui  piquent  &  gâtent  les  fruits  ,  fur-tout  les  pêchers ,  les 
abricots  &  les  figues.  On  les  prend  de  même  dans  de  petits  cornets  de  papier  placés  à  différens 
endroits.  On  met  auffi  des  petits  vafes  de  terres  ,  de  plomb  ,  ou  de  fer-blanc  pleins  d'eau  , 
fous  chaque  pied  de  la  caifle  ou  fous  les  pots ,  pour  les  faire  tremper  dedans  ;  cela  em- 
pêche les  perce-oreilles   &  fourmis  d'y  monter. 

Hannetons. 

Pour  les  exterminer  ,  il  n'y  a  qu'à  fecouer  de  jour  à  autre  ,  entre  onze  heures  du  matin 
&  deux  heures ,  les  branches  d'arbres  fur  lefquelles  ils  font  alors  aflbupis  ,  &  les  écrafer. 
En  hiver  ,  ils  rongent  en  terre  les  racines  des  jeunes  arbres  &  des  légumes  :  c'eft  pourquoi 
il  faut  découvrir  ,  avant  l'hiver  ,  le  pied  des  jeunes  arbres ,  remuer  la  terre  des  légumes , 
pour  écrafer  ce  qu'on  y  trouvera  de  vers  ou  d'hannetons  formés  ,  8c  couper  au  deflus  de 
la  plnie  les  racines  qu'ils  auront  rongées.  Pour  empêcher  qu'ils  n'approchent  des  arbres , 
on  doit  les  enfumer  avec  du  fumier  de  bœuf,  avec  quelques  vieilles  favates,  ou  avec  de 
la  corne  de  cerf.  Ils  fuient  aufli  la  pivoine  ;  c'eft  pourquoi  on  en  plante  dans  les  vignes. 
Au  furplus ,    voyez  ci-après   Turcs. 

Taons. 

Il  faut  faire  de  même  ,  pour  détruire  les  taons  ,  qui  font  des  gros  vers ,  qui  vivent 
en  terre  ,  St  que  l'on  dit  qu:  le  fumier  engendre  ;  tailler  court  les  racines  endommagées , 
8c  y  mettre  de  la  terre  neuve. 

Turcs. 

On  détruit  de  même  les  turcs  ou  mntis  qu'on  appelle  en  Poitou ,  hannetons  :  ce  font 
de  certains  vers  blancs  qui  demeurent  deux  ou  trois  ans  en  terre  ,  où  ils  grofiiflent  , 
rongent  les  racines ,  courent  entre  l'ecorce  Se  le  tronc  des  arbres,  tant  fortes  que  foibles, 
deviennent  enfin  hannetons  volans  :  après  quoi  ils  s'accouplent  ,î<  font  du  couvain  ,  qui 
fe  répand  Se  forme  de  nouveaux  vers  blancs.  Ils  ruinent  depuis  les  légumes ,  jufqu'aux 
plus  beaux  arbres  de  futaie.  Il  n'y  a  pourtant  pas  d'autre  remède  que  de  labourer  Ibuvent 
Se  déchaufTer  l'arbre  ,  ou  même  peler  fon  écorce  jufqu'à  l'endroit  endommagé,  pour  arracher 
ces  infectes  ,  ou  les  tuer  dans   leur  trou  avec    quelque  fer  pointu. 

Taupes. 

Elles  endommagent  les  racines  ,  8<  renverfent  la  terre  par  tout  où  elles  pafl'cnt  ;  Se 
leurs  iraînafles  font  les  nids  des  mulots. 

On  peut  les  chafTer  ,  en  fichant  dans  leurs  traînnffcs  des  petits  bâtons  de  fiircau  -^  ou 
en  jetiant  dans  leur  trou  des  branches  de  faule  ou  du  chanvre  vcrd  ,  de  l;i  |)oirée  ,  de 
roignon,  ou  de  la  fiente  de  cochon;  ou  bien  en  y  plantant  un  (impie,  qu'on  appelle 
horti  palma  j  ou  bien  encore  en  jctrnnt  dans  chaque  taupinière  une  no  x  que  l'on  aura 
fait  bouillir  pendant  une  demi-heure  dans  une  Icflive  compofcc  d'une  poignée  de  fcl  com- 
mun 8c  d'une  once  de  coupcrofe  ,   ou  avec  de  la  ciguë. 

'  t  auffi,  dans  le  mois  de  Mars,    que  les  taupes   font  en  amour,   en  mettre   une 

Ti.  .  .;_  .a.)s  un  pot  de  terre  afTcz  creux,  pour  qu'elle  n'en  puifle  pas  fortir;  3c  après  le 
folcil  couche,  enterrer  ce  pot  à  fleur  de  terre,  afin  que  les  taupes,  qui  pafTcront  ,  y 
tODibcnr,  8c  que  les  cris  de  celle  qu'on  y  aura  mif:  ,    en    attirent  d'autres.  11  y  a    des 
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gens  qui  ne  font  que  mettre   de  l'eau  dans  un  pareil  pot  ,  pour  que  les  taupes  s'y  noient» 
comme  font  les  mulots. 

D'autres  font  des  trous  autour  de  la  taupinière ,  afin  que  les  taupes  ,  qui  y  fentiront 
de  l'air  ,  en  fortcnt   plus  vite  par  le  premier  endroit  qu'elles  rencontreront. 

D'autres  encore  vont,  au  lever  du  foleil  ,  furie  lieu  où  elles  ont  fouille  le  plus  fraî- 
chement ;  & ,  comme  c'eft  l'heure  ordinaire  de  leur  travail ,  on  guette  l'endroit  où  la  taupe 
remue  la  tciTe  ,  &  on  l'enlevc  d'un  feul  coup  de  bêche  qu'on  donne  de  travers  pour  l'at- 
traper. Si  on  la  manque  ,  il  n'y  a  qu'à  couler  de  l'eau  dans  le  trou  ;  elle  en  fortira  dès 
qu'elle  fe  fentira  mouillée. 

On  peut  encore  mettre  cinq  ou  fix  écreviffes  le  long  des  murs  ou  autres  endroits 
où  elles  viennent ,  ou  même  au  bord  de  leur  trou  ;  la  puanteur  des  écrcvifies  mortes 
les  chaRcra. 

D'autres  ,  ûms  tant  de  fiçon ,  attachent  un  petit  hameçon  au  bout  d'un  fil  un  peu 
fort ,  mettent  pour  amorce  un  petit  ver  de  terre ,  &  l'attachent  dans  le  trou  qu'ils 
trouvent  le  plus  frais  ,  entre  les  fept  ou  huit  heures  du  matin  ,  ou  entre  les  deux  ou 
trois   heures   après  m.idi. 

Pour  les  prendre  en  vie  ,  on  fe  fert  de  taupiere  ,  qui  font  des  efpeces  de  boîtes  ou 
fourreaux  faits  de  plufieurs  branches  de  fureau'  qu'on  fend  Se  qu'on  crcufe  ;  on  rejoint  ces 
pièces  enfemble  avec  un  petit  cercle  de  fer  :  ces  boîtes  ont  environ  un  pied  de  long  , 
fur  trois  ou  quatre  pouces  de  diamètre  ;  elles  font  fermées  par  un  des  bouts  ,  Si  l'autre , 
cil  celui  qu'on  met  au  bord  des  taupinières  ,  &  par  où  la  taupe  entre  dans  la  boîte  :  on 
l'enfonce  ordinairement  d'un  demi-pied  dans  les  traînalTes  des  taupes  ;  &  ,  afin  qu'elles 
n'en  puiffent  pas  fortir ,  on  met  au  bord  ,  par  où  elles  entrent  ,  une  petite  foupnpe  ou 
un  crochet  qui  retient  un  reffort  qui  fe  lâche  aulVi-tôt ,  &  ferme  la  fortie  à  la  taupe. 

Mais  le  plus  sûr  eft  de  les  faire  détruire  tous  les  ans  ,  par  un  de  ces  gens,  qu'on  appelle 
en  Normandie  des  tatipiers ,  parce  qu'ils  gagnent  leur  vie  à  ce  métier.  Voye'^  Tome  I. 
II.  Part.  Liv.   III.  Chap.  I.  n°.  IV. 

La  cendre  de  taupe  s'emploie  ,  par  les  Chirurgiens ,  pour  la  guérifon  des  fiilules  : 
fa  peau  fert   à  faire  des  bourfes. 

Rats ,  Mulots  ,  Mufamigncs  ou  Mufcttcs. 

II  y  a  des  gens  qui  penfent  qu'on  peut  chalTer  les  mts  avec  de  la  bruyère  verte  ;  ou 
bien  en  écorchant  la  tête  d'un  rat  vivant ,  &  en  le  laiffant  fuir  pour  qu'il  chafic  tous 
les  autres;  il  y  ena  aufii  qui  ,  pour  le  même  efïet ,  lui  mettent  un  grelot  au  col.  D'autres 
prétendent  qu'en  mettant  deux  ou  trois  rats  vivans  dans  un  grand  vaiiîcau  de  terre  ,  fur 
un  feu  fait  de  bois  de  frêne  ,  quand  le  pot  commencera  à  s'échaulîer  ,  tous  les  rats  voi- 
fins  viendront  au  fecours  jufqucs  dans  le  feu.  D'autres  encore,  difcnt  que  la  lie  d'huile, 
échauflee  dans  un  ba!Vm  d'airain,  les  fait  aulii  aflembler  ;  que  l'herbe  au  lait  ou  tithymale 
pilée  ,  &  mêlée  avec  de  la  farine  d'orge,  &  du  vin  miellé  ,  les  aveugle  ;  que  l'ellébore, 
mêlée  avec  de  la  farine  d'orge,  réduite  en  pâte,  les  fait  mourir;  S;  que  la  cendre  de 
bois   de   chêne    leur  donne  une  gale  ,   qui   les  fiit  crever. 

Les  mulots  font  de  petites  fouris ,  qui  fouillent  ,  comme  les  taupes ,  &  qui  endommagent 
les  racines  des  arbres ,    fur-tout   des  figuiers. 

Les  mufaniignes  OU  mujhtes  font  des  efpeces  de  petits  rats  ,  ou  taupes  ,  de  couleur 
de  belette  ,  qui  ont  le  mufeau  long  &  pointu  ,  la  queue  fort  menue  ,  &  quatre  rangs 
de  petites  dents  doubles.   Leur  morfure   elt  vénimcufe  ,  à  ce  que   difent  certaines  gens. 

Ofi  fait  crever  les  mulots  &  les  mufcuaignes  ,  avec  de  l'éponge  fricaflce  ,  comme  il  vient 
d'être  dit  pour  les  loirs  ;  ou  bien  on  les  prend  aux  pièges.  Le  meilleur  eft  de  mettre  /  à 
tleur  de  terre ,  le  long  des  efpaliers  ,  des  cloches  à  melon  ,  ou  des  terrines  à  moitié 
pleines  d'eau  ,  recouvertes  de  fouarre  ou  de  paille  non  battue  ,  afin  que  les  mulots  ,  qui 
viennent  ordinairement  la  nuit  pour  courir  &  monter  aux  treillages ,  tombent  Se  fe  noient. 
On  amorce  les  pièges  avec  des  morceaux  de  lard  ou  de  fromage.  L'amertume  de  la  fuie , 
femée  autour  des  arbres ,  les  chafle. 

On  détruit  encore  les  mulots ,  en  jettant ,  dans  chacun  des  trous  ou  traînafies  qu'ils 
ont  fait  fraîchement ,  quatre  ou  cinq  pois ,  qu'on  a  mis  cuire  dans  de  l'eau  avec  de 
l'arfenic  ,  pour  les    cmpoifonncr.    Ces   inftdes  donnent  principalement ,  dans   les  jardins 
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qui  ne  font  féparés  des    terres    labourées  que  par  quelques   ceintures   de   grands  arbres, 
parce  que  leurs  racines  les   attirent. 

Lifcttes    ou    Coupe-bourgeons. 

Les  llfettes  font  de  petits  infeiftes  grisâtres  tirant  fur  le  verd  ,  qui ,  en  Mai  Se  Juin  , 
coupent  les  jeunes  jets  des  arbres  fruitiers ,  broutent  les  boutons  de  la  vigne  ,  &  font 
périr     les     greôes     des    pêchers    &    d'abricotiers ,  quand  elles  ont  deux  ou  trois  pouces 

de  long. 

Pour  s'en  garantir,  il  faut  emmaillotter  les  j-eunes  greffes  ou  jets  ,  dans  de  petits  facs 
de  papier ,  liés  avec  un  fil  :  on  s'en  fert  aiifli  pour  préferver  les  greffes  des  gelées  du 
printems. 

Pucerons. 

Us  éclofent  au  mUicu  du  printems  ,  grofllflent  beaucoup  en  un  mois  ,  Si  deviennent 
ailes  :  ils  fe  cachent  dans  des  feuilles  qui  fe  pliflent  autour  d'eux  ,  &  ils  s'attachent  aux 
jeunes  poulies  des  arbres  îk  des  plantes.  Plantez  de'  la  roquette  en  plufieurs  endroits  du 
jardin  -,  ou  bien  ,  verfez  fur  les  pucerons  du  fort-vinaigre  mclc  avec  du  fuc  de  juf- 
quiamc  ;  ou  bien  encore  frottez  les  branches  avec  de  la  chaux  vive  ,  trempée  dans  de 
l'eau  :  on  peut  aufii  mettre  au  bout  d'un  bâton  ,  fiché  en  terre  ,  un  pot  ,  le  goulot  en 
bas  ;  les  infeûes  ,  qui  aiment  la  fraîcheur  ,  s'y  retireront.  Les  fourmis  en  font  ennemies , 
ii.  les  détruifent. 

Punaifes  vertes  G*  rouges. 

On  arrofe  de    vinaigre    les  boutons  de  rofes  Se  autres  fleurs  ,  qu'elles  mangent. 

Il  ne  faut  jamais  planter  de  tilleul  proche  des  potagers  Se  des  arbuftes  ;  car  il  attire  la 
punaife  rouge ,  Se  cet  infeûe  eft  l'ennemi  mortel  des  jardins  •■  quand  il  a  une  fois  gagné 
les  arbres  fruitiers  ,  il  n'y  a  pas  d'autre  remède  ,  pour  les  détruire ,  que  d'avoir  la  pa- 
tience  de  les  tuer ,  tant  fur  les  arbres  que   fur  les  légumes. 

Les  orangers  font  fort  fujets  aux  punaifes;  elles  y  font,  en  automne,  fur  les  bran- 
ches conlufes  ,  qu'elles  rencontrent  en  voulant  ,  un  couvain  qui  reliembic  à  des  taches 
de  roufleur  ;  8c  étant  parvenu  ,  le  printems  fuivant ,  à  la  grofleur  d'une  lentille ,  il  éclot 
Se  multipr.e  le  nombre  des  punaifes,  qui  produifcnt  enfuitc   d'autres  couvains. 

Le  remède  eft  de  tailler  tout  le  bois  inutile  de  la  tête  de  l'oranger  ,  &  de  nettoyer  foi- 
gneuCeraeni  les  branches  par- tout.  Ces  couvains  de  punaifes  attirent  les   fourmis. 

Afcar'ulcs  ,    &c. 

On  fe  défait  de  toutes  les  vermines ,  qui  s'attachent  principalement  aux  plants  Se  fleurs 
en  pets,  en  les  plongeant  dans  l'eau  jufqu'à  ce   que   la  vermine  foit  enfuie  ou  noyée. 

Cantharides. 

Cette  efpece  de  mouches  venimcufes  ,  affez  belles  à  voir  ,  s'engendre  particulièrement 
fur  les  frênes  Se  fur  le  chèvre- feuille  ,    8<  s'attache   au  haut  des  arbres   fruitiers. 

Pour  les  détru're  ,  faites  bouillir  de  la  fauge  ou  de  la  rue  dans  de  l'eau  ;  Se  quand 
elle  fera  refroidie  ,  arrcfez-en  les  arbres  où  elles  feront  attachées  ;  Se  fi  elles  font  trop 
haut  ,  feringucz-lcs. 

D'autres  prennent  du  fumier  de  vache  ou  de  la  racine  de  concombre  fauvagc  ,  &  y 
mettent  le  tcu  ;  la  fumée  qui  en  fort  ,    fait  tomber  les  cantharides. 

Ces  mouches  font  un  poifon  pour  ceux  qui  les  prennent  intérieurement  ;  au-contraire  , 
elle,  font  fort  utiles  lorfqu'on  les  applique  extérieurement  ,  en  les  nuttint  fur  la  p:au, 
elle-,  y  caufeni  des  vefTics ,  d'où  il  fort  beaucoup  de  férofités  :  elles  font  auHi  la  bafe  des 
Teflicaioircs  qu'on  applique  derrière  les  oreilles ,  à  la  nuque  Se  entre  les  épaules.  On  s'en 
fert  dans  IVipfjplcxic  ,  la  paralyfic  ,  les  maladies  du  nez  ,  des  yeux  Se  des  gencives  ^  dans 
les  rhumaiifmi;s  St  la  goutte  fciatiquc.   On  aniaflc  les  petites  mouches  caaiiharidcs  ,  ou  les 
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fait  mourir  à  la  vapeur  du  vinaigre  ,  8c  on  les  met  lécher  au  folcil  :  les  meilleures  font 
celles  qui  font  de  différentes  couleurs ,  épaifles ,  entières  ,  nouvelles  &  bien  feches  :  on 
réduit  les  vieilles  en  poudre.   On  peut  les  garder  environ  deux  ans, 

La  buprefte  cft  une  mouche  fcmblable  à  la  cantharide  ;  étant  mangée  avec  l'herbe  ,  fous 
laquelle  elle  eft  cachée  ,  par  les  animaux  paiflans  ,  comme  bœufs  &  moutons  ,  elle  les 
fait  mourir  ,  enflés  comme  un  tambour  :  c'eft  pourquoi  les  Bergers  l'appellent  Enfle-bœuf  i 
Jk  fi  un  homme  en  mange  ,  il  aura  les  mêmes  accidens  que  s'il  avoit  pris  des  cantliarides: 
ceux  qui  en  ont  avalé  ont  un  goût  puant  &  fcmblable  à  celui  du  nitre  ,  le  ventre  Se  l'ef- 
tomac  leur  tirent  étrangement  ,  comme  aux  hydropiques.  Pour  remèdes  aux  hommes ,  un 
prompt  contre-poifon  ;  &  aux  befliaux  ,  ceux  expliques ,  Tome  I.  au  Chapitre  des  Bœufs , 
I.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  I. 

Chenilles. 

Nous  avons  la  defcription  de  plus  de  deux  cens  douze  efpeces  de  chenilles ,  &  il  y  en  a 
qui  nichent  fous  terre. 

Pour  les  détruire  de  bonne  heure,  on  doit  faire  écheniller  les  arbres  l'hiveravant  qu'ils 
poufient ,  &  jetter  au  feu  tous  les  fourreaux  des  chenilles  ;  car  ,  Ci  on  les  laifToit  fur  terre  , 
ils  y  ccloroient  &  fc  repandroient  par-tout.  Si  elles  étoicnt  déjà  éclofes  aux  arbres  ,  il 
faut  y  aller  dès  le  grand  matin  ,  ou  fur  le  haut  du  jour  ,  fur-tout  après  une  pluie  ,  parce 
qu'alors  elles  font  ralTemblées  par  tas  j  on  les  fait  tomber  fur  une  tuile  ,  &  on  les  écrafe 
avec  une  palette  de  bois. 

Il  faut  aulli  avoir  foin  d'écheniller  les  arbres  de  futaie  ,  voifîns  des  fruitiers,  même  les  haies  : 
on  fe  fert ,  pour  cela  ,  ou  de  cifeaux ,  ou  de  certains  crochets  de  fer  qu'on  appelle  éche- 
nilloirs.  Voyez  ci-devant  ,  page  14. -Dans  les  Provinces  riches  en  plants  &  bien  policées  , 
on  commande  tous  les  ans  ,  à  la  fin  de  l'hiver  ,  des  corvées  publiques  ,  pour  écheniller  les 
haies  &  les  buiflbns. 

Pour  empêcher  les  chenilles  de  monter  aux  arbres ,  il  n'y  a  qu'à  enduire  le  tronc  ,  à  \m 
pied  déterre,  deux  pouces  de  haut ,  Se  épais  d'un  doigt  ,  avec  du  vieux-oing,  du  fain- 
doux  ou  du  tartre.  On  peut  en  faire  encore  autant ,  cinq  pieds  plus  haut.  Cela  fert  aufn 
contre  les  fourmis. 

Il  y  a  une  efpece  de  chenilles  qui  cclofent  dans  des  petits  anneaux  ,  autour  des  petites 
branches  :  on  les  appelle  De^  ou  Viroles.  Leurs  œuis  font  comme  le  chagrin  noir  ,  & 
échappent  aifcment  à  la  vue  ,  quoique  la  chaleur  du  printcms  les  fafie  éclore  bien  vite. 
On  fe  dcf.nt  de  ces  chenilles  comme  des  autres  ,  en  detruifant  leurs  viroles  ou  nids ,  avant 
qu'ils  éclofent.  On  peut  encore  mettre  de  la  paille  de  fclgle  verd  ,  ou  des  branches  de  fu- 
reau  ou  d'IiicMc  ,  aux  arbres  qui  en  font  attaqués  ;  ou  bien  en  n'a  qu'à  les  arro.er  avec  de 
l'eau  où  l'on  aura  détrempé  de  la  fiente  de  piç;eon  &  de  brebis  ,  avcc  un  peu  de  filpêtre 
&  de  tabac  ,  ou  encore  des  écreviffcs  nouvellement  mortes  ;  ou  bien  de  la  rue  ,  de  l'afa- 
fynthe  Sv  ù\\  bon  tcibac  ,  une  poignée  de  chacun  ,  qu'on  aura  fait  bouillir  pendant  une  de- 
mi-heure dans  \\\\  feau  d'eau.  Cette    afperiîon   détruit  auffi  les    mouches  &  les  fourmis. 

Fourmis  &  Mouches. 

Les  fourmis  gâtent  les  arbres  ,  &  engendrent  les  pucerons. 

On  prendra  de  la  fciure  de  bois  qu'on  mettra  autour  du  pied  des  arbres  ;  elles  n'ofent 
pas  palfcr  par-dciïlis  cette  fciure  ,  parce  qu'elles  la  fentent  mouvoir  fous  elles.  On  peut 
ïufH  trotter  la  tige  des  arbriflcaux  de  craie  blanche  ;   elle  arrête  les  fourmis. 

Ou  bien  on  prendra  de  la  laine  ,  fraîclicment  coupée  ,  dcflbu';  le  ventre  des  moutons  , 
qu'on  attachera  autour  du  tronc  des  arbres  ,  de  la  largeur  de  quatre  doigts  ^  ces  petits 
infectes  ,   haïflant  cette  odeur  ,   s'en  éloigneront. 

Ou  bien  encore  on  fait  ,  au  pied  de  ces  arbres ,  \\\\  cercle  de  glu  ,  pour  les  empêcher 
d'y  monter.  On  peut  auHi  frotter  le  tronc  avec  du  fumier  de  bœuf  ou  de  la  graiffti 
d'âne. 

Le  foufre  pilé  ,  8c  mis  au  pied  des  aibrcs  ,  eft  auTi  très-bon  pour  cela  :  lorfqu'il  a  plu 
delfus  ,  on  le  renouvelle.  Quand  les  fourmis  font  épnrfes  fur  les  arbres ,  on  peut  les  en- 
fumer de  foufre  ;  cela  les  fait  périr. 

Ou  bien  on  prend   de  petites  bouteilles  de  verre,  dans  Icfquelles  on  met  de  l'eau  ,  à 

moitié 
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!noîné  la  bouteille  ,  avec  du  miel ,  bien  mêlé  l'un  avec  l'autre  ;  on  en  frotte  un  peu  les 
goulots  pour  les  y  attirer  ,  puis  on  les  attache  à  l'arbre  :  quand  les  bouteilles  font  pleines , 
il  faut  les  vuider  &  y  remettra  d'autre  liqueur  :  on  continue  à  vuider  ,  remplir  8c  attacher 
ces  bouteilles  fur  l'arbre  ,  jufqu'à  ce  que  les  fourmis  foient  toutes  détruites.  Pour  le  faire  en- 
core plus  vite  ,  mettez  derrière  l'arbre  où  elles  s'attachent  ,  une  petite  afliette  pleine  ds 
miel   pofée  fur  le  treillage  ;   elles  iront  toutes  fe  prendre  dans  ce  miel. 

On  fe   défait  de  même  des  mouches  qui  mangent  les  mufcats  8c  chaflelas. 

D'autres  ,  pour  détruire  les  fourmis  ,  prennent  une  terrine  pleine  d'er.u  8c  de  miel  bien 
mêlés  eufemble  ,  8c  ils  mettent  cette  terrine  au  pied  de  l'arbre  ;  il  s'y  noie  beaucoup  de 
fourmis ,  Ci  elles  viennent  du  bas  de  l'arbre  :  quand  elles  viennent  d'une  muraille  ,  le 
long  de  laquelle  il  y  a  des  efpaliers  ,  il  faut  mettre  une  petite  terrine  à  rafe  terre,  la 
graifTer  de  miel ,  8c  pofer  une  ardoife  de.Tus  ,  foutenue  d'un  petit  bâton  ,  pour  que  les  four- 
mis puiffeni  y  entrer  ;  Se  le  foir  ôter  la  terrine  ,  la  mettre  dans  de  l'eau  chaude  pour  les 
faire  mourir  ,  8c  la  remettre  de  même  graiflee  de  miel  :  par  ce  moyen  on  détruira  toutes 
les  fourmis. 

Pour  peu  qu'on  en  voie  dans  un  endroit ,  on  y  jette  un  os  de  chair  fraîche  ,  qu'on  cou- 
vre d'un  pot  à  fleur  renverfé  ,  8c  graifTé  de  quelque  odeur  douce  qui  les  attire  aulli  ;  on 
pofe  ce  pot  fur  trois  tuilots  ,  afin  qu'elles  puiflent  pafler  par-deflbus  ;  Se  elles  y  viennent 
former  une  fourmilliere  ,  qu'on  ôte  le  foir  avec  de  l'eau  chaude  :  l'os  feul  en  fera  fou- 
vent  tout  couvert  ;  on  le  met  dans  l'eau ,  8c  on  le  fait  fervir  jufqu'à  ce  qu'on  ne  voie  plus 
de- fourmis. 

La  fuie  de  cheminée  ,  mife  au  pied  des  arbres  ,  fuffit  feule  pour  les  faire  fuir  ;  mais  ces 
ir.fcftes  établilTent  quelquefois  leur  fourmilliere  au  pied  des  arbres  ,  8c  font  mourir  un  ef- 
palier  entier  :  le  meilleur  remède  eft  d'arrofer  le  pied  de  l'efpalier  ,  de  vieilles  urines  gar- 
dées pour  cet  effet. 

Oa  prétend  que  les  chenilles  ,  les  poux  8c  autres  petits  infeftes  ,  n'attaquent  point  les 
vignes  ni  les  arbres  qu'on  a  taillés  avec  une  ferpette  ointe  de  fang  de  bouc  ,  Se  de  graiffe 
d'âne  ,   oa  d'huile  ,  dans  laquelle   on  aura  fait  bouillir  des   chenilles  ou  des  goufles  d'ail 


filées. 


Vers. 


Il  y  a  quantité  d'autres  vers  ,  que  ceux  dont  j'ai  parlé  ,  qui  s'attachent  fur-tout  aux 
feuilles  des  arbres  ,  8c  les  picotent  comme  de  la  dentelle  :  on  les  détruit  de  même  que  les 
cantharides  ,  par  des  fumigations  ;  ou  bien  on  les  ramafTe  foir  8c  matin  ,  ou  après  quel- 
que pluie  ,  ou  bien  encore  ,  après  avoir  fait  un  arrofement  de  dicoûion  de  graine  ,  ou 
de  feuille»  de  chanvre  qui  les  attire. 

Limaçons. 

Ils  aiment  les  jeunes  boutons  d'arbres  ,  8c  leur  glaire  y  nuit  beaucoup  :  matin  8c  foir  , 
8c  fur-tout  après  la  pluie  ,  on  les  va  prendre  à  la  main  8c  on  les  écrafe. 

Il  faut  détruire  ,  l'hiver  ,  les  limaçons  à  coquille  qui  fe  cachent  en  terre  au  pied  des 
murs.  Il  y  a  des  pays  où  on  les  mange  :  ceux  qui  vivent  en  plein  air  d'herbes  aromati- 
liques ,  ont  meilleur  goût  ;  8c  ceux  qu'on  prend  l'hiver  cachés  dans  la  terre  ,  font  préfé- 
rables à  ceux  des  autres  faifons  :  m.ais  quelque  foin  qu'on  fe  doniie  ,  foit  de  les  laver  îk 
de  les  faire  cuire  dans  plulieurs  eaux  ,  foit  de  les  afiiufonner  avec  poivre,  fcl  ,  \\n  , 
huile  8c  aromates ,  ils  font  lourds  Êc  mal-falfans  :  ceux  qui  le  font  moins  ,  fe  prennent 
dans  les  vignes  8c  les  buiflbns. 

Calandres  ou  Charanfons. 

Comme  ces  infères  font  une  efpccc  de  vers  ,  qui  nulfcnt  quelquefois  aux  plantes  ,  8c 
pljs  fijuveni  aux  grains  ,  voici  une  bonne  manière  de  ks  détruire  ,  dont  on  fe  fcrvira 
dar'  srs. 

M.;..z  ......   un  chaudron  un  fcau  d'sau  ,   Si  un   litron  d'haricots  fur  le  fou,  jufqu'à  ce 

3u*ils    foient   en    bou'lllc  ;  6tez-lcs  du  feu  ,  8t  1  fifTcz   rcpofcr  l'eau   :  enfuite   enveloppez 
j;i»   u,î   Ingc     une  livre  de  mercure  ,    8c    licz-Ie  bien  av:c  une   ficelle,   mcttcz-le  dans 
un  autre  c'uudron  avec  \x\\  fcau  d'eau  ,  &.  L:iici  bouillir  l'cuu  8c  le  mercure  plufieurs  hcu- 
lomc    IL  D  d 
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res  ;  après  quoi  ôtcz-le  du  feu  ,  8c  mêlez  enfemble  l'eau  où  les  haricots  ont  bouilli  avec 
celic  où  le  mercure  a  aufli  bouilli  :  jettez-cn  une  pinte  ,  mcfure  de  Paris  ,  fur  chaque 
fetier  de  bled   ,  8c  le   remuez  bien.    Vous  pouvez    en   arrofer  les  planchers   ,    8c  même 

les  murs.  r,  ,  ,     r  ... 

Le  tcms  le  plus  propre  pour  cela  eft  quand  la  fève  monte  ,  parce  qu'alors  les  œufs  de 
cette  vermine  éclofcnt.    f^oyej  aufli  ce  qui  a  été  dit  Tome  I.  II.  Part.  Liv.  I.  Chap,  IX. 

Remèdes  contre  les  Teignes. 

Frottez  de  tems  en  tems  vos  tapiflcries  ,  vos  rideaux  &  autres  étoffes  que  vous  voulez 
garantir  des  teignes  ,  avec  des  toifons  de  brebis  qui  aient  encore  leur  graiflc  naturelle  ; 
car  la  teigne  choiiit  les   peaux   Se  les  laines   dcgraiflces  par  l'ouvrier. 

Un  autre  remède  eft  de  bien  battre  les  étoftes  îk  les  tapifleries  ,  avant  que  les  papil- 
lons jettent  leurs  œufs  ,  c'eft-à-dire  ,  fur  la  fin  de  l'été  ;  ik  de  ne  les  remettre  en  place , 
qu'après  avoir  fait  crever  les  teignes  &  les  ijapillons ,  avec  de  l'huile  de  lérébcnthme  ^  ou 
avec  de  la  fumée  de  tabac. 
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TROISIEME    PARTIE. 

L£'   JARD  INAGE, 

La    V I  gs  e  et  le  s    Boissons. 


:>> 


LIVRE     QUATRIEME. 

Les  Jardins  de  Fleurs  &  d" ornement, 

W^f^^^  O  u  R  fuivrc  l'ordre  que  je  me  fuis  propofé  ,  je  raifcrmc  dans  ce  Livre-cî 
/;  *  'f.^'tout  ce  qui  fait  la  beauté  Se  le  plaifir  des  jardins  d'ornement;  les  parterres, 
jU  J)''^'^  fleurs,   l'orangerie,  les  arbufles  ,  les    bofqueis  ,    boulingrins  ,  cabinets, 

^         ''  '-"  ùitai.-i  &  les  eaux. 
'''_  }^r^/"^       La  matière  fera  traitée  pour  le  grand   &  pour  le  petit  ,  parce  que  le  grand 
giÂn  [njiir  les  jardins  règne  à  préfcnt  par-tout  ,  &   que  cet  ouvrage   c(t  pour  tout  le  mon- 
de :  chacim  y  prendra  ce  q.u  conviendra  à  fon  tcrrein  ,  à  fou  goiit  ,  &  à  la  dcpcnfc  qu'il 
voudra  faire. 
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CHAPITRE      PREMIER. 

Plans  &  Parterres  des  Jardins  de  propreté. 

E  principal  eft  d'en  bien  choifir  l'afîîcttc  ;  &  ,  quand  on  le  peut  avant  que  de  faire  les 
'  bâtimens ,  c'efl  le  mieux.  Il  y  faut  une  expofition  faine  ,  un  terroir  du  moins  médiocre  , 
de  l'eau  ,  belle  vue  ,  une  fîtuation  commode  ,  un  abord  facile  &  gracieux  ,  ik  de  la  pro- 
portion ,  tint  entre  les  différentes  pièces  du  jardin  ,  qu'à  caufo  de  toute  fon  étendue  avec 
celle  du  Château  ,  ou  de  la  Maifon  qu'il  accompagne. 

Pour  en  drefler  un  beau  plan  ,  il  faut  confultcr  ceux  dont  la  capacité  eft  connue  par  de 
bons  morceaux  j  ne  précipiter  rien  ,   proportionner  le  tout  principalement  à  Cd  bourfe. 

Dijîrihution  du  Jardin. 

Il  y  a  quatre  chofcs  principrtles  pour  bien  difpofer  un  jardin. 

La  première  eft  que  ,  comme  la  nature  eft  toujours  plus  belle,  &  coûte  moins  que  l'art, 
un  jardin  doit  plus  tenir  de  la  première  que  delà  féconde  ;  Se  il  ne  faut  emprunter  de  l'art , 
que  ce  qui  peut  fcrvir  à  faire  valoir  la  nature. 

La  féconde  ,  cfl  de   ne  point  trop  offufquer  le  jardin  ,  fur-tout   auprès  des  bâtimens. 

La  trolfieme,  au-contraire  ,  eft  de  ne  le  pas  découvrir  trop  ,  fur-tout  près  de  la  cam- 
pagne ,  en  comparaifon  de  laquelle  il  ne  paroît  rien  alors  :  on  en  voit  tout-d'un-coup  le  tout 
fans  y  entrer  ,  tk  en  n'y  a  pas  aflez  de  fraîcheur  l'été. 

Et  la  quatrième  eft  de  le  faire  toujours  paroître  plus  grand  qu'il  n'eft  cffeftivcment  :  ce 
qui  fe  lait  ,  ou  en  arrêtant  le  coup-d'œil  par  des  paliflades ,  des  allées  ,  des  bofqucts 
placés  à  propos  ,  &  contraints  à  une  hauteur  convenable  à  la  vue  ,  &  qui ,  en  cachant  des 
endroits  irréguliers ,  font  néanmoins  des  enfilades  ,  des  entbncemens  &  des  vues  d'oifcau  ; 
ou  bien  en  inatiquant  des  lizieres  de  bois  avec  quelque  cabinet,  le  long  des  murs ,  pour 
faire  croire  l'enclos  plus  grand;  ou  bien  ,  enfin,  en  ménageant  des  angles,  des  tcrraflcs  & 
des  claires-voies  qui  répondent  à  des  avenues  du  dehors. 

La  proportion  générale  des  jardins  ell  d'être  d'un  tiers  ,  ou  même  Je  n-;0itlé  ,  plus  longs_ 
que  larges ,  afin  que  les  pièces  en  foient  barlongucs  &;  plus  gracieufes  à  la  vue  ;  le  jardin 
en  paroîtra  auffi  plus  grand  ;  mais  ce  ne  feroit  qu'un  boyau  ,  s'il  avoit  en  longueur  plus  que 
la  moitié  de  Cà  largeur. 

Il  eft  elfentiel  auifi  de  proportionner  l'étendue  d'un  jardin  au  volume  de  la  maifon  ; 
car  une  pette  ne  paroît  rien  auprès  d'un  grand  jardin  ;  &c  un  petit  parterre  auprès  d'un 
grand  bâtiment  ,  en  paroît  encore  moins.  Il  faut  remarquer,  à  ce  fujct  ,  que  comme  l'ar- 
doife  groflît  beaucoup  l'objet  cVun  bâtiment  ,  une  maifon  qui  en  eft  couverte  fouffre  d;.'S 
dehors  plus  fpacieux  ,  que  quand  elle  n'eft  couverte  que  de  tuiles. 

Ainfi  ,  ce  que  l'emplacement  da  jardin  aura  de  trop  en  long  ou  en  large ,  tant  par  rapport  à 
la  maflé  des  bâtin.ens  ,  que  par  rapport  aux  dlfiéiens  compartimcns  du  jardin  ,  doit  être 
borné  ,  ou  par  des  boulingrins  &  autres  pièces  plates  ,  ou  par  des  palifladcs ,  bofquets , 
allées  plantées ,  ou  autres  pièces  de  relief,  percées  de  façon  ,  qu'elles  ne  relTcrrcnt  pas  ks 
points  de  vue. 

Au  refte  ,  il  vaut  mieux  fe  contenter  d'une  étendue  rnifonnable  ,  que  d'avoir  de  vaftes 
cmplacemens,  dont  les  trois  quarts  font  ordinairement  négligés.  La  vraie  grandeur  d'un  beau 
jardin  eft  de  trente  à  quarante  arpens. 

Venons  à  l'exécution.  i°.  Il  faut  toujours  y  dcfcendre  par  un  large  perron  de  trois  marches 
au  moins;  que  la  vue  rencontre  d'iibord  v.n  parteire  riant;  &  que  le  tcrrein  aille  ,  s'il  fepcut, 
en  pente  douce  jufqu'au  bout ,  afin  que  les  bâtimens  paroifient  plus  élevés. 

2  ,  Le  jardin  doit  régner  près  du  bâtiment  ,  en  face  ,  ou  fur  les  côtés  ;  &  le  parterre 
même  ,  comme  pièce  plarc  ,  doit  être  accompagné  des  dtu\  côtés  de  pièces  de  relief,  qui 
le  fafTe  valoir  en  le  relevant,  comme  paliflades ,  ailées  ou  bofquets.  Mais,  avant  de  les 
flantcr  ,  il  faut  prendre   garde  à  la  fîtuation  du  lieu  ;  car  ,  s'il  y  a  un  belle  vue  de  ce 
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tôté-Ià ,  il  eft  nécefiaire  d*y  tenir  le  parterre  découvert ,  en  y  pratiquant  des  boulingrins 
&  autres  pièces  plates  ;  ou  bien  n'y  mettre  que  des  quinconces  ou  des  bofquets  découverts  , 
avec  des  paliflades  baffes  qui  ne  bouchent  point  la  vue  :  on  ne  borde  le  parterre  de 
paliffades  &.  de  bofquets  hauts ,  que  quand  il  n'y  a  point  de  vues  à  conferver  ,  ou  lorfqu'il  y  a 
quelque  montagne  ,  bois  ou  chaumières  délagrcablcs  à  cacher. 

Il  faut ,  près  des  parterres  ,  les  deffeins  les  plus  mignons  ,  foit  pièces  plates  ou  de  relief, 
comme  bofquets  découverts ,  à  compartimens  ,  quinconces  ,  falles-vertes ,  avec  des  bou- 
lingrins, des  treUages  &  des  fontaines  dans  le  milieu.  C'eft  un  bel  agrément  pour  la  proximité 
de  la  promenade  ,  &  pour  la  fraîcheur  &  gaieté  des  appartemens. 

Il  feroitmcme  à  propos  dans  un  beau  jardin  ,  de  planter  quelque  bofquet  ou  qunrré  d'arbres 
&  arbrifleaux  toujours   verds  ,  pour  qu'en  hiver  leur  verdure  égale  la  vue  Se  varie  les  cbie;s. 

3°.  La  téce  ,  ou  le  bout  du  parterre,  doit  être  décoré  de  bailins  ou  pièces  d'eau  8c  au-delà, 
pour  arrêter  un  peu  la  vue  fur  le  parterre  ,  on  pratique  une  demi-lune  de  paliflade  ou  de 
bois ,  percée  en  patte-d'oie  ,  qui  mené  dans  les  grandes  allées  ;  on  remplit  l'efpace  ,  qui  eft 
entre  le  baflln  Si  la  paliffade  ,  &  de  petites  pièces  de  broderie  ou  de  gazon  ,  ornées  d'ifs ,  de 
caifTes  &  de  pots  à  rieurs. 

Dans  les  jardins  en  terraffe,  foit  de  profil  ou  en  face  du  bâtiment ,  où  l'on  a  une  belle  vue, 
comme  on  ne  peut  pas  boucher  la  tête  du  parterre  parmi  une  demi-lune  depaliffade  ,  il  ÏMn  , 
pour  continuer  la  belle  vue ,  pratiquer  de  fuite  plufieurs  pièces  de  parterre  variées  ,  coupées 
par  des  allées  de  traverfe. 

4°.  En  face  du  bâtiment  on  fera  l'allée  principale  ou  métropolitaine  ;  on  la  coupera  en 
deux  ou  quatre  parties  égales  ,  par  une  ou  deux  allées  de  traverfe  ;  elles  feront  toutes  doubles 
&  très-larges  ,  &  au  bout  de  ces  allées  on  percera  les  murs  pour  y  faire  des  grilles  ,  ou 
claires-voies ,  avec  des  foffdis  au  pied  ,  qui  continueront  les  enfilades  8c  le  coup-d'œil  ,  en 
pratiquant  ,  fi  faire  fe  peut ,  dans  les  dehors  ,  fur  la  ligne  de  ces  ouvertures  ,  des  avenues , 
des  pattes-d'oie,  des  étoiles,  Sec. 

S*'.  On  mettra  des  pièces  d'eau  ,  des  boulingrins  ,  ou  même  des  bofquets ,  dans  les  en- 
droits renfoncés  qu'on  ne  voudra  pas  faire  la  dépenfe  de  remplir  ,  d'autant  que  cela  varie 
les  objets. 

6°.  Quand  on  aura  diflribué  ,  fuivant  le  terrein  ,  les  maîtreffes-allées  8:  les  principaux 
alignemens ,  81  qu'on  aura  placé  les  parterres  8<.  les  pièces  qui  en  accompagnent  les  côtés 
8;  la  tête,  on  pratiquera  dans  le  relie  du  jardin,  plulieurs  defTelns  difterens ,  foit  boulin- 
grins ,  bofquets ,  falles-vertes  ,  quinconces  ,  cloîtres ,  cabinets ,  amphithéâtres  ou  labyrinthes , 
avec  des  fontaines  ,   canaux  ,  figures  ,  vafcs  ,  Sec. 

7^.  Dans  les  lieux  découverts,  comme  parte!  res  ,  boulingrins  ,  quinconces  &  autres,  où 
l'œil,  en  comparant  enfemble  les  pièces  qui  font  des  deux  côtés  ,  peut  juger  de  leur  confor- 
mité ,  il  faut  qu'il  y  ait  de  ci.aque  côté  des  pièces  par  ailées  du  même  genre  ,  pour  la  fym- 
méirie:  par  exemple,  meure  une  pièce  de  relief  ,  comme  un  bofquet,  vis-à-vis  d'une 
autre  pièce  aufli  de  relief^  s  une  pièce  plate  ou  vulde  ,  comme  un  baflîn  ou  boulingrin  ,  à 
l'oppcfite  d'une  autre  pièce  de  la  même  efpecc.  Mais  quoique  leur  forme  extéricr.re  &  leur 
grandeur  doivent  être  égjles ,  cependant  il  ne  faut  pas  pour  cela  répéter  le  même  dcirein  dans 
les  deux  pièces:  au-contraire  on  doit  en  varier  les  dedans ,  8;  même  les  parties  fépnrces  : 
par  exemple  ,  fi  un  baHin  eft  circulaire  ,  l'allée  du  tour  fera  oûogone  ;  car  à  prcfent  la  plus 
grande  beauté  des  jard.ns ,  c'eft  la  variété ,  tant  dans  le  dclTein  -général ,  que  dans  chaque 
pièce  fe^jarce. 

C'eft  pourquoi  bien  dci  Curieux  veulent,  fur-tout  dans  les  endroits  couverts,  que  l'on 
oppofe  le  plein  au  vuide  ,  84  le  plat  au  relief;  c'cft-à-dire,  qu'on  évite  de  mettre  tous 
les  bois  d'un  côté  ,  8c  les  boulingrins  ,  bafllns  8c  parterres  de  l'autre.  Il  faut  donc  mettre 
1-  '  '<ntre  le  vuide,  un  bofquet  contre  un  parterre;  &  le  plat  contre  le  relief,  un 
b         ^,1  centre  une  patic-d'ci:  ,  pour  qu'il  y  ait  plus  d'oppofition  &  de  variété. 

8".  Il  eft  néccffjire  que  les  vues  foicnt  bien  conduites ,  fur-tout  quand  elles  font  riches  ; 
^^  ci  s  fit  cfpaccs  avec  proportion  8c  égalité  ;  les  pièces  variées  8c  propor- 

'"  X  autres  ^  8c  au  terrein  ,  fans  être  ni  trop  chargées  ni  trop  nues  ;  car  la 

principale  beauté  du  jardin  eft  qu  il  foit  gai  ,  fins  être  ni  confus  ni  trop  découvert , 
afin  que  ,  ■:  fe  montrant  pas  au  pieuiicr  coup-d'œil ,  la  vue  fe  piomcne  agréablement 

fur  I:$    (    _s  pièces  qiu   fc  fuivront ,    8c   fe   feront   dcfircr  ,  en  fc   faifant  entrevoir 

icuLmcnt. 
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On  doit  encore  prendre  garde  ,  dans  la  diftribution  générale  d*un  jardin  ,  à  placer  (î 
bien  les  arbres  des  extrémités  de  chaque  allée  ,  8c  les  bouts  des  pièces ,  qu'ils  ne  choquent 
point  la  vue.  En  échancrant  les  encoignures  &  les  angles  de  toutes  les  pièces  ,  on  évite  ce 
àéi  ut  ,  &  on  forme  des  carrefours  qui  font  plus  agréables  à  la  vue  Se  plus  commodes 
pour  la  promenade  ,  que  de  trouver  des  pointes  &  des  angles  faillans  qui  font  très-diftbr- 
mes  fur  le  terrein. 

Au  furplus  ,  il  faut  qu'il  n'y  ait  dans  le  plan  rien  d'ctouftc  ,  rien  de  mefquin  ,  d'étranglc 
ou  étroit  j  éviter  les  colifichets  ,  S(  ne  donner  que  dans  le  grand  goût. 

9°.  Avant  de  mettre  la  main  à  l'œuvre ,  il  eft  bon  d'examiner  ,  à  plufieurs  reprlfes  ,  fî 
l'éxecution  du  plan  peut  être  aulli  riante  ,  aulli  belle  &  aulll  noble  qu'en  eft  le  delTein  ,  8c 
prendre  garde  que  le  crayon  ne  nous  trompe. 

On  doit  fonger  fur-tout  à  ce  que  fera  le  jardin  ,  &  à  l'effet  que  feront  les  arbres  ,  bois 
8c  palilDdes ,  quand  ils  feront  dans  leur  force  ,  afin  qu'on  ne  foit  pas  obligé  de  les  détruire 
pour  recommencer  au  bout  de  quinze  ans.  Enfin  ,  il  faut  placer  fi  bien  le  tout  ,  qu'il  n'y 
ait  rien  qui  choque  la  vue  ,  ou  qui  difforme  les  enfilades  ou  le  terrein  ,  au  bout  de  quel- 
ques années. 

Trois  fui  tes  de  Jardins  de  propreté. 

Les  différentes  fortes  de  jardins  qu'on  peut  pratiquer  ,  fe  réduifent  à  trois  ,  par  rapport 
à  leur  terrein. 

1°.  Les  Jardins  de   niveau  parfait. 

2°.  Les  Jardins  en  pente  douce. 

3°.  Les  Jardins  en  terra£'es. 

Les  jardins  de  niveau  parfait  font  les  plus  commodes  pour  la  promenade  :  ces  longues 
allées  ,  où  l'on  n'eft  point  obligé  de  defcendre  8c  de  monter  continuellement ,  préfentent  un 
agrément  peu  commun  ;  leur  entretien  même  eft  moins  confidérable  que  celui  des  autres 
jardins.  Il  eft  peu  ordinaire  qu'un  terrein  foit  d'un  niveau  parfait  ;  pour  peu  qu'il  ait  de 
l'étendue  ,  il  eft  rarement  fans  quelque  pente  :  ilfcroit  mêmcàfouhaiter  qu'il  yen  eût  toujours 
une  imperceptible  |)our  l'écoulement  des  eaux.  Ce  fecours  leur  eft  abfolument  nécefi'aire  , 
pour  qu'elles  ne  fcjournent  point  trop  long-tcms  dans  les  allées  ,  8c  qu'elles  n'y  forment 
point  des  marques  noires  en  croupiflant.  L'habileté  d'un  Jardinier  ,  qui  drefle  un  terrein 
peut  y  fuppléer  ,  en  y  pratiquant  une  pente  ,  telle  que  d'un  demi-pouce  par  loife  ;  elle 
liiffira  pour  faire  rouler  l'eau  dans  le  bas.  C'eft  par  ce  moyen  qu'on  entretient  les  allées 
d'uu  jardin  bien  drefi'ées ,  8c  peu  fujcttes  à  être  gâtées  par  les  eaux  qui  y  reftcroicnt  trop 
long-tems. 

La  fituation  d'un  jardin  de  niveau  eft  très-propre  pour  les  potagers  ,  où  les  eaux  font 
extrêmement  néceifaires  ,  ainfi  qu'il  a  été  remarqué  ci-defTus.  La  fituation  même  des  vallons 
eft  préférable  à'  toutes  les  autres  pour  les  potagers  Se  les  fruitiers  ;  les  légumes  y  viennent 
aifcment  j  8c  les  fonds  gras  8c  humides  ,  de  ces  fortes  de  terrcins  ,  fervent  à  entretenir  la 
terre  dans  une  difpofition  propre  à  une  heureufe  fécondité.  A  l'égard  des  jardins  fruitiers  , 
ils  demandent  plus  de  féchereflc  ;  leurs  fruits  deviennent  plus  gros  dans  les  vallons  ,  mais  ils 
y  mûrifient  moins  promptcment. 

Cette  fituation  de  niveau  eft  donc  préférable  pour  les  potagers  ,  à  caufe  des  eaux  qui  ne 
peuvent  s'écouler  li  vite  :  c'eft  par-là  qu'elles  entretiennent  une  fraîcheur  C\  nccefiaire  à  la 
végétation  des  plantes.  Les  pluies  ,  quand  elles  font  abondantes  ,  peuvent  leur  fuffire  pen- 
dant quelques"  jours  dans  les  terreins  fecs  ;  mais  dans  les  fonds  elles  fe  confervent  plus  long- 
tcms  ,  Se  épargnent  aux  Jardiniers  la  dure  néceflîté  de  toujours  arrofer. 

Les  jardins  en  pente  douce  ,  fans  être  coupés  d'aucunes  terraffes  ,  font  les  plus  rares  de 
tous  :  il  s'en  trouve  cependant  qui  ont  été  dreffes  fuivant  leur  pente  naturelle  ,  pour  éviter 
la  grande  dépcnfe  des  tcrrafies  ,  des  murs  ,  des  talus  de  ga^on  ,  Se  des  tranfports  de  terre. 
Il  n'y  a  rien  de  fi  incommode  pour  la  promenade  que  ces  fortes  de  jardins  ,  fujets  à  être 
gâtés  par  les  ravines  ;  ils  font  d'un  continuel  entretien  ,  quoiqu'ils  le  foit  encore  moins 
que  les  jardins  en  terrafies.  On  peut  y  remédier  en  fiif.mt  des.  puiHirds  au  bas  des  grandes 
allées ,  pour  en  recevoir  les  eaux  :  on  y  pratique  aulîi  des  arrêts  de  fable  ou  de  gazon  , 
appelles  chevrons ,  qui  coupent  l'allée  d'efpace  en  cf|3ace  ,  Se  rejettent  les  eaux  des 
deux  côtés. 
Si  on  orne  les  bofquets  de  falles ,  leur  pente,  qui  fcroit  dcfagrcable  aux  yeux,  obligea 
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en  drefTer  de  niveau  les  plates-formes  Si  les  allées  qui  y  conduifent  :  on  peut  encore  y  pra- 
tiquer des  amphithéâtres  de  gazon  ,  pour  profiter  de  la  pente  du  terrein  ,  &  par  de  beaux 
afpefts  ,  en  corriger  la  roideur. 

Quand  ces  fortes  de  terreins  n'ont  qu'une  pente  douce  8c  uniforme  ,  elle  ne  fert  qu'à 
l'écoulement  des  eaux  ,  &  qu'à  faire  paroitre  un  bâtiment  plus  élevé.  On  préfère  fouvent 
leur  affiette  à  celle  des  jardins  de  niveau  parfait,  où  les  eaux  font  un  trop  long  féjour. 

Cette   fuuation  ,  en  pente   douce  ,  devient  très-utile   aux  jardins  potagers.   Si  l'on  a  quel- 
que fource  plus  élevée,. on  la  laifTe  couler  doucement  dans  les  rigoles  que  l'on  creufe  en  terre  , 
lefquelles  portent  l'eau  le  long  des  bordures  ,  Se  dans  les  fentiers  des  planches.  On  fe  fert 
encore  des  gouttières  de  bois  de  fapin  ,  appellées  yîipinej ,  emboîtées  l'une  dans  l'autre  ,   où 
l'eau  roule   aifément ,    8c  eft  portée  par-tout  où  l'on  veut.  Toutes  ces  manières  abreuvent 
la  terre  infenHblement ,  8c  les  racines  des  plantes  en  font  rafraîchies  ,  fans  être  expofecs  à  être 
décharnées  ,   comme  il  arrive  quand  l'eau  eft  verfée  trop  précipitamment  avec  l'arrolbir. 
Les  jardins  en  terrafles  font  les  plus  ordinaires  ;    Si  pour  peu  qu'ils  ne  foicnt  point  trop 
coupés  ,  8c  qu'on  y    trouve   de  longs  plein-pieds  ,  leur  afpeft  devient  des  plus  rians ,  Se 
très-favorable  pour  l'écoulement  des  eaux  ,    tant  de  pluie   que  des  fontaines.    C'eft  par  ce 
moyei>  que  les  eaux  jaillifTantes  fe  répètent ,  81  fe   fervent  de  rélervoir  l'une  à  l'autre.  La 
belle  vue  que  ces  jardins  oftrent   de  tous  côtés ,   indemnife  de  la  dépenfe  qu'ils  coûtent ,   Se 
de  leur  grand  entretien.  Ce  qu'il  y  a  de  plus  à  craindre  ,   dans  les  jardins  en  terrafles ,   ce 
font  les   ravines  8c  les  grands  vents.  Rien  ne   gâte  plus  les  jardins  que  les  ravines  ,    elles 
entraînent  les  terres  d'en  haut  ,    elles  les   amaffent  dans  le  bas  ,  81  en  couvrent  les  plates- 
bandes  8c   les  tapis  de  gazon.  Trop  heureux  encore  ,  fi  ces  eaux  n'emportent  pas  les  murs 
8c  les  efcaliers  des  terralTes ,  8c  qu'on  en  foit  quitte  pour  y  apporter  continuellement   des 
terres  ou  du  fable  :   des  pierrées    ou    des   puifards   fréquens   Se  placés  à  propos   peuvent 
parer  ces  accidens.  Les  vents  font  aufli  de  grands  ravages  dans  ces  jardins ,   fans  compter 
qu'ils  emportent  fouvent  jufqu'aux  couvertures    des  maifons  ,  qu'ils  brifent  les  vitrages  ,  les 
pots  Se  les  vafes  de  fayance  ,  dont  on  orne  les  terralfes  :  les  arbres  y  fouftirent  trop  d'agita- 
tion dans  leurs  branches  8c  leurs  fruits  ;   ils  n'y  peuvent  même  jetter  d'afloz  profondes  ra- 
cines,  par   le  mouvement  continuel  où    ils   font   expofés.    Cette   dernière  obfervation    eft 
d'une  extrême  conféquence  pour  les  jeunes  plants  ,  qui ,   n'ayant  pas  le  tems  de   jouir  de 
l'avantage  d'une  nouvelle  terre  où   ils  font  placés ,  ijp  peuvent  pouffer  ces  longues  racines 
8c  ce  chevelu  fi  néceflaires  à  leur  reprife.  On   peut  cependant  y  remédier  par  des  perches 
ou  des  tuteurs  qui  foutiennent  chaque   arbre  :  augmentation  de  dépenfe  81  d'entretien. 

Le  jardin  potager  ne  perd  aucun  de  fes  avantages  dans  la  fituation  des  jardins  en  ter- 
raflTes ,  pourvu  qu'il  foit  placé  dans  l'endroit  le  plus  bas  ,  pour  recevoir  la  décharge  de 
toutes  les  eaux.  Les  terres  feront  alors  entretenues  dans  un  état  humide  ,  trèî-favorablc 
à  la  végétation.  On  fuppofc  que  ces  eaux  auront  leur  écoulement  naturel  plus  bas  ; 
fans  quoi  il  y  auroit  à  craindre  qu'elles  ne  pourrilTcnt ,  par  leur  trop  long  féjour  ,  les 
racines  des  arbres  fruitiers,  qui  n'ont  pas  befoin  d'une  ^\  grande  abondance  d'eau.  Quant 
aux  légumes,  il  n'y  a  rien  à  craindre;  plus  ils  ont  d'eau,  plus  ils  deviennent  beaux  £c 
gros.  La  pratique  des  Jardiniers-Maraîchers  en  fournit  \\n  exemple.  Quelque  pluie  qu'il 
arrive  pendant  l'été ,  ils  ne  ceflcnt  guère  d'arrofer  matin  î^  foir  ;  8c  ce  n'cil  qu'en  pro- 
diguant l'eau  ,  qu'ils  parviennent  à  avoir  des  légumes  ù'iine  grande  beauté ,  8c  de  gros 
herbages  dont  le  débit  leur  eft  fi  utile. 

Il  n'y  auroit  que  le   grand   entretien  8c  la  dépenfe  confidérable   des  jardins  en    tcrraf- 

fcs  ,  qui   pourroient  ten.r  en  fufpcns  fur  le  choix  de   ces  trois  fortes   de  Jardins.    Si  l'on 

taille  pour  ainfi  dire  en  plein  drap  ,  h  modicité  de  la  dépenfe  ,  la  facilité  de  l'exécution , 

de  l'entretien ,   une  fuuation  avantageufc  pour   les  fruitiers  8c  les  potagers  ,  qui  font  notre 

principal  objet  ,  détermineront  pour  les  jardins  de  niveau.   Lorfqu'on  eft  dans  l'obligation 

de  cultiver   le  champ   de  fcs  ancêtres,  &c  de   dire  in  funduio  fed  avito  .,   ou  bien  de  rajuf- 

tcr  une  maifon  que  l'on   aura  acquife  ,  on  doit  améliorer  le   jardin    le  mieux    qu'il    fjra 

pofllblc.  Si  le  jardin  eft  dreflc  fur  une  pente  douce,  on  la  corrigera  par  des  chevrons  de 

gazons,  placés   dans  des   allées  d'cfpacc   en  cfpacc  ,   ou  par  des  puifards,  qui    recevront 

les  eaux  au    bas  des  allées.   Si   la   pente  eft  trop  roide    S;  trop    lujettd  aux   ravines  ,  on 

en  coupera  le  icrrcin  en   plulicurs  jardins,  8c  l'on  fuutiendra   les   terres   par   des  talus  de 

de  -  7    '  ,  de  grandes  rampes,  81  enfin  par  des    murs    de  tcrrafTcs ,  &  des  cfcillers  (jui 

ce  .  ...       i^cioni  d'une  icrraifc  à  l'autre.  Ces  mûri  de  tcrrallcs  donnent  Icsmoycui  ùz  planter 
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de  beaux  efpaliers ,  dont  les  fruit:  indemnircnt  de  la  dépenfc  qu'on  a  faite.  On  obfervera ,' 
pour  conferver  les  arbres  ,  fur-tout  les  pêchers ,  qui  font  extrêmement  délicats  ,  de  faire 
des  ventoufes  ou  chantepleurs  d'efpace  en  cfpace  ,  au  pied  des  murs  de  tsrraffes  ,  pour 
écouler  les  eaux,  qui,  en  s'amaflant  le  long  des  murs  8c  y  fcjournant  long-tems  ,  pour- 
roient  tomber  fur  les  racines  8c  les  pourrir  dans  la  fuite.  I.cs  efpaliers  de  pêchers  four- 
niflent  tous  les  jours    des   exemples  de  ce  que  l'on  avance  ici. 

Voilà  en  général  ce  qu'il  convient  d'obfcrvcr  pour  faire  un  cliiox  des  différentes  fituations 
d'un  terrein.  On  doit  toujours  fe  confulter  fur  In  dépenfc  qu'on  eit  en  état  de  faire,  (com- 
bien de  jardins  font  reftés  imparfaits  par  l'impuilTance  imprévue  du  Maître  !  Quand  le 
choix  du  terrein  eft  fait ,  le  point  elTentiel  cd  de  ménager  les  avantages  du  lieu  ,  Se  d'en 
corriger  les  défauts.  I,e  goût  décide  dans  ces  occallons  ;  &  les  principes  généraux  répandus 
dans  ce  quatrième  Livre  ,  peuvent  conduire  une  perfonne  intelligence  à  chollîr  un  deffein 
convenable  au  lieu  ,  &   proportionné  h  la  dépenfe  qu'on  a  dcfiein  de  faire. 

Ces  principes  généraux  font  les  règles  les  plus  sûres,  Se  pour  ainfi  dire,  fondamentales, 
pour  former  les  beaux  jardins  de  propreté  :  ils  font  tirés  du  Livre  intitulé,  La  Théorie 
&  la  Pratique  du  Jardinage  ,  ouvrage  connu  depuis  long-tems  par  pUiileurs  éditions  faites 
à  Paris  Se  dans  les  pays  étrangers.  l<es  Anglois  mêmes ,  affez  jaloux  des  ouvrages  frâncois , 
n'ont  pu  s'empêcher  de  lui  rendre  jufticc  en  le  traduifant  dans  leur  langue.  Ceux  qui 
voudront  mieux  pofTédcr  cette  matière  ,  pourront  confulter  ce  Traité  :  ils  y  trouveront 
jion-feulcnicnt  la  méthode  d'inventer  toutes  fortes  de  dciTeins,  de  corriger  les  biais  les 
plus  bizarres  ,  8c  d'y  former  des  defleins  gracieux  ,  malgré  la  difformité  de  la  place  ; 
mais  encore  celle  de  tracer  toutes  les  figures  qui  fc  préfentent ,  de  planter  les  différentes 
parties  d'un  jardin  ,  Se  d'y  conduire  des  eaux  capables  de  fournir  des  baffms  ,  des  ca- 
naux ,  8c  même  des  cafcades.  Il  ne  nous  convient  pas  d'entrer  ici  dans  ce  détail  ,  qui 
paroît  étranger  à  la  matière  que  nous  traitons  ,  8c  au  titre  de  ce  Livre.  Nous  n'en  avons 
même  parlé  ,  que  pour  ne  rien  laifier  à  defirer  en  fait  de  jardinage. 

Du  Nivellement. 

Comme  la  connoiffance  parfaite  du  nivellement  eft  un  art  particulier,  nous  n'en  dirons 
ici  que  ce   qui  eft  le  plus  d'ufage  pour  les   jardins  de  toute  efpece. 

i".  On  fait  pUifîcurs  fortes  de  niveaux  :  le  plus  commode  eft  le  niveau  d'air ,  que  quel- 
ques-uns appellent  le  niveau  d'eau  :  c'eft  un  peu  d'air  enfermé  dans  un  cylindre  de  verre 
plein  d'eau  ,  8c  fccllé  hermétiquement  par  les  deux  bouts  :  quand  cette  goutte  d'air  s'ar- 
rête jufterficnt  au  milieu  du  cylindre  ,  il  fe  trouve  pofé  horizontalement  ;  par  confcquent 
l'endroit  qu'on  mcfurc   eft  de    niveau. 

Le  niveau  ordinaire  ,  pour  unir  im  terrein  ,  eft  celui  des  Maçons ,  qui  n'eft  autre  chofe 
qu'une  équerre  ,  dans  l'angle  de  laquelle  pend  un  fil  ,  au  bout  duquel  eft  un  plomb  ,  qui 
doit  toujours  tomber  jurte  dans  l'entaille  ,  qui  eft  au  milieu  de  la  barre  qui  traverfc  les 
deux  cotés  de  l'équcrre. 

Pour  niveler,  il  far.f  ,  outre  ce  niveau,  une  longue  règle  pour  le  pofer  deffus  ,  Se  des 
jallons ,  qui  ne  font  autre  chofe  que  des  butons  bien  droits  ,  de  même  hauteur,  de  cinq 
à  fix  pieds  ,  8c  bien  unis  par-deffus  ;  on  arme  leur  tête  d'un  morceau  de  linge  ou  de 
papier  blanc  ;  ou  bien  on  les  blanchit  Hmplcment  ,  pour  qu'on  les  voie  de  loin  plus  dif- 
tinrtement. 

2°.  La  manœuvre  du  nivellement  fe   fait  aînfi. 

Un  homme  porte  les  jallons,  un  autre  le  cordeau  pour  aligner,  8c  le  troifieme  ,  qui 
eft"  le  Nivelcur  ,  conduit  l'ouvrage. 

On  com.mence  par  l'endroit  le  plus  élevé.  On  y  fiche  en  terre  deux  jallons ,  à  huit  ou 
neuf  pieds  l'un  de  l'autre  ;  on  pofe  premièrement  le  niveau  fur  le  milieu  de  la  règle  , 
8c  on  fait  venir  le  plomb  du  niveau  dans  fon  centre  ,  en  enfonçant  celui  des  jallons  qui 
eft  trop  haut  :  enfuite  on  continue  de  pofer  des  jallons  fur  la  ligne  des  premiers,  jufqu'au 
bas  du  terrein,  qu'on  veut  niveler  ;  on  les  enfonce,  ou  on  les  relevé,  de  forte  que  leurs 
têtes  foicnt  au  niveau  des  autres  ;  ce  que  le  Nivcleur  examine  d'abord  ,  en  tenant  le  bout 
du  cordeau  ,  pour  voir  s'ils  font  plantés  fur  le  même  alignement  8c  à  la  même  jiautcur  : 
enfuite   il   les   bomoie  ,  c'cft-à-dire,  que  de  Tun  des  bouts   de  la  ligne,    il  regarde  d'un 

oeil 
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«ell  fi  tous    les  jallons    font  bien  aligne's   8<   de   niveau  :  fouvent  même   il   le   vérifia  avec 
le  niveau  ,  en  le  pofant  par-deflus  la  règle  fur  tous  les  jallons ,  l'un  après  l'autre. 

Outre  les  jallons ,  on  fe  fert  de  piquets  de  même  hauteur  ,  qu'on  enfonce  en  terre 
près  des  jallons  ,  &  on  les  met  de  niveau  &  en  alignement  avec  le  cordeau  :  on  s'en  fert , 
1°.  pour  niveler  deffus  ,  ce  qui  eft  plus  aifé  que  fur  les  jallons  ;  2°.  pour  conferver  la 
mefure  ,  en  cas  que  les  jallons  foient  déplacés  ;  3°.  pour  faire  les  repaires  8c  applanir  le 
lerrein  ,   comme  nous  allons  l'expliquer. 

Tous  les  jallons  &  piquets  ,  étant  pofés  de  niveau  ,  le  Niveleur  voit  ce  que  le  terrein 
a  de  pente  8c  d'inégalité  ,  par  le  plus  ou  le  moins  que  chaque  jallon  ou  chaque  piquet  a  au- 
defTus  de  terre. 

Pour  applanir  un  terrein  inégal ,  les  Jardiniers  font  ce  qu'ils  appellent  des  repaires  ou  des 
hefmes.  Pour  cela  ,  on  tend  le  cordeau  d'un  piquet  à  un  autre  ,  dans  l'endroit  qu'on  veut 
mettre  de  niveau  :  fi  le  terrein  efl  en  pente ,  on  y  apporte  des  terres  le  long  du  cordeau  ; 
on  CQ  fait  des  buttes  de  chacune  ,  deux  ou  trois  pieds  de  largeur  ,  qu'on  trépigne  bien 
pour  plomber  la  terre  ,  8c  la  rendre  ferme  &  maîfive  ;  &  enfin  on  y  pafie  le  râteau  ,  après 
qu'on  a  comblé  Se  trépigné  la  butte,  jufqu'à  ce  que  le  cordeau  paflc  par-tout  à  fleur, 
tant  de  la  terre  apportée  ,   que  du  refle  du  terrein. 

Si  le  terrein  cft  trop  élevé  ,  pour  le  mettre  de  niveau  ,  on  cte  la  terre  ,  tout  le  long  du 
cordeau  ,  en  la  creufant  par  rigoles ,  dont  enfuite  on  applanit  les  places  ,  jufqu'à  ce  que 
le  cordeau  roule  librement  8c  également  fur  toute  la  fuperficie  :  ce  qui  fe  pratique  de 
même  pour  faire  des  rampes  ou  glacis  ;  8c  c'eft  prefque  de  cette  manière  qu'on  coupe  les 
lerreins  de  pente  Se  autres  lieux  trop   élevés. 

3°.  Pour  mettre  un  terrein  de  niveau  ,  on  prend  pour  centre  le  jallon  ou  piquet  , 
pofé  dans  l'endroit,  au  niveau  duquel  on  veut  que  tout  le  refte  du  terrein  fe  rapporte  ,  le 
Niveleur  prend  un  bâton  de  la  longueinr  de  ce  que  la  jallon  ou  piquet  du  centre  a  de 
hauteur  au-defius  de  terre  ;  enfuite  il  va  à  tous  les  autrts  jallons  l'un  après  l'autre  j  Se  , 
fans  les  remuer  ,  il  leur  donne  à  tous  ,  hors  de  terre  ,  la  hauteur  de  fon  bâton  portatif, 
ce  qui  fe  fait  en  déchauflant  le  pied  des  jallons  qui  n'auroicnt  pas  la  même  hauteur  au- 
deffus  de  terre  ,  8c  en  buttant  de  terre  ,  bien  trépignée  ceux  ,  qui ,  au-defllis  terre  ,  feroient 
plus  hauts  que  le  bâton  portatif.  Cela  fait ,  tous  les  jallons  fe  trouvent  avoir  ,  hors  de 
terre  ,  la  même  hauteur  ,  5c  ils  font  par  conféquent  tous  de  niveau  à  leur  tête  Se  au 
point  où  ils  entrent  en  terre  ;  de  forte  qu'en  applanillant  le  refle  du  terrein  ,  qui  efl 
depuis  le  pied  d'un  jallon  jufqu'à  celui  d'un  autre  ,  tout  le  terrein  fe  trouvera  de  niveau  ; 
ce  qu'il  fera  alors  aifé  de  faire  ,  puifque  d'un  jallon  à  l'autre  il  n'y  aura  qu'à  ôter  la 
terre  dans  les  endroits  plus  hauts ,  ou  en  jetter  dans  les  endroits  plus  bas  que  le  pied  des 
jallons. 

4"*.  Quand  le  terrein  efl  trop  raboteux  ou  trop  di/Hcilc ,  on  le  laboure.  Se  enfuite  on 
le  herfc  pour  y  planter  plus  aifémcnt  les  jallons  8c  les  piquets  ;  fouvent  même  on  fe 
contente  de  ce  travail  grolficr,  pour  le  rendre  applani  ,  ou  à- peu-près  ;  car  au  refle  ce 
feroit  une  grande  dépenfe  que  àz  vouloir  mettre  au  niveau  jufle  une  grande  étendue  de 
terrein  ,  d'autant  que  fouvent  on  peut  en  ménager  les  inégalités  ,  8c  corriger  les  défauts 
du  lieu  ;  en  y  faifant  des  pièces  détachées ,  ou  vuides  8c  plates  ,  comme  boulingrins  , 
glacis  8c  badins  ou  plaines;  ou  de  relief,  comme  bois,  berceaux,  terralTes,  cabuiets  , 
petits  amphithéâtres. 

Parterres. 

Les  parterres  feni  le  principal  ornement  des  jardins. 

I.  Efpeces.  Il  y  a  quatre  fortes  de  parterres.  1°.  J.es  parterres  de  broderie  ,  qu'on  appelle 
aînfi ,  parce  que  le  buis ,  dont  ils  font  plantés  ,  imite  fur  terre  la  brotlerie.  Comme  ce 
font  les  plus  beaux  8e  les  plus  riches  de  tous  ,  on  les  met  le  plus  proche  du  bâtiment  : 
on  les  accompagne  quelquefois  de  maHlfs  8c  d'enroulemens  de  gazon.  Leur  fond  doit  être 
f''  '  ncni  ,  pour  que  les  feuilles  8e  rinceaux  de   la   broderie,    Scies  buis  mêmes , 

p  .■■11  détaches  du  fond  :  on  le 'remplit  de  charbon  pile  ,  de  mâchefer  ,   de  terre 

noire,   de  ciment,  ou  de  fables  de  différentes  couleurs. 

2".  Les  parterres  des  compartimens  fuivcnt  Ics  i)récédeiis  en  bcaïué  :  ils  en  font  diflcrens  en 
ce  que  le  defTein  fe  ré;)ete  par  fymmétric  ,  tant  en  h.mt  qu'en  bas  8c  fur  les  cotes  :  on 
les  mclc  de  maffifs  6c  de  pièces  de  gazon ,  d'enroulemens  8c  de  plaies-bandes  de  fleurs , 
Tome  II,  U  c 
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avec  un  peu  de  broderie  ,  mais  bien  placée  ;  ce  qui  fait  une  belle  variété.  On  en  laboure 
le  fond  ,  on  fable  le  dedans  des  feuilles  ,  8c  on  met  du  ciment  dans  les  fentiers  qui 
fcparent  les  compartimens. 

3°.  Les  parterres  à  l'Angloife  ,  dont  la  mode  vient  efîeftivement  d'Angleterre  ,  font  les 
plus  fimples  de  tous  ,  &  ils  fervent  à  remplir  les  grands  lieux  &  les  orangeries.  Ce  n'eft 
qu'un  grand  tapis  de  gazon,  tout  d'une  pièce  ou  peu  découpe  ,  &  entouré  d'une  plate- 
bande  qu'on  peut  orner  de  fleurs  ,  avec  un  fentier  qui  fépare  Se  détache  la  mafle  du 
parterre. 

4°.  Les  parterres  découpés  ou  parterres  fleurijles  ne  font  plus  guère  à  la  mode  ,  quoiqu'ils 
aient  leur  mérite  ,  fur-tout  dans  les  petits  endroits.  Ce  n'cfl  qu'un  compofé  de  pièces 
coupées  par  fymmétrie  ,  où  il  n'entre  point  ou  peu  de  gazon  ni  de  broderie  ,  mais 
feuîexent  des  plate  -bandes  bordées  d'un  trait  de  buis  ,  qui  fervent  à  mettre  des  fleurs  j 
&  on  y  tient  des  fentiers  un  peu  larges  &  fables  ,  pour  la  commodité  de  la  culture  , 
&  pour  y  avoir  un  peu   de  promenade. 

IL  Emplacement,  Comme  la  vraie  place  des  parterres  efl  près  du  bâtiment  ,  leur  largeur 
doit  être  au  moins  de  toute  la  face  du  corps  de  logis  ,  &  leur  longueur  doit  être 
proportionnée  au  coup  -  d'oeil  ,  de  manière  que  ,  d'auprès  le  bâtiment  ,  on  en  puiffe 
découvrir  tous  les  traits.  La  longueur  du  parterre  aura  deux  ou  trois  fois  fa  largeur  ,  li 
faire  fe  peut  ,  parce  que  les  formes  longues  fe  raccourcifTent  toujours  affez  à  la  vue  ,  8c 
plaifcnt   mieux   que   les   quarrés. 

Au  furplus ,  il  faut  donner  au  parterre  la  figure  &  la  forme  convenables  au  lieu  8c  au 
bâtiment ,  foit  en  le  coupant  en  deux  ou  quatre  pièces  répétées  ,  avec  une  allée  dans  le 
milieu  ,  quand  le  tcrrein  eft  un  peu  large  ,  ou  en  ne  faifant  qu'un  fcul  tableau  de  broderie  avec 
des  allées  fur  les  côtés  ;  ou  bien  le  difpofer  en  croix-de-Saint-André  quand  la  fortie  du 
bâtiment  eft  dans  les  pavillons  ,  afin  que  chaque  allée  diagonale  vienne  enfiler  les  portes; 
&  quelquefois  les  faire  en  demi-croiféc  ,  ceintrée  par  un  bout ,  fuivant  ce  que  le  terrein 
demande. 

II L  Traits.  Il  entroit  autrefois  beaucoup  de  grotefque  dans  les  defleins  de  parterre  , 
comme  levrettes ,  griffons  ,  lunettes ,  devifes  &  autres  traits  qui  les  rendoient  très-lourds: 
on  veut  aujourd'hui  que  la  broderie  en  foit  légère  ,  les  figures  bien  entendues  8c  fans  con- 
fufion.  Il  faut  pourtant  éviter  l'excès  contraire  à  ce  qu'on  reproche  à  nos  Anciens  ,  Se  ne 
pas  faire  des  parterres  fi  légers  8c  fi  peu  garnis  ,  que  la  broderie  n'y  figure  pas  affez  j 
car  peu    de  tems  après  ,  les  traits  de  buis  fe  confondront,  8c  il  faudra  tout  arracher. 

Les  figures  ,  dont  on  compofe  à  préfent  les  parterres  ,  font  les  rinceaux  ,  fleurons  ,  paU 
mcttcs ,  feuilles  refendues ,  becs-de-corbin  ,  traits ,  nilles  ,  volutes  ,  nœuds ,  naifl'ances  , 
agrafies ,  chapelets  ,  graines ,  culots  ,  cartouches  ,  attaches  ,  feuilles  tronquées ,  dents-dc- 
loup  ou  trèfles  ,  panaches ,  guillochis  ou  entre-las ,  enroulemens  ,  mailifs  8c  coquilles  de 
j^azon  ,  fentiers  8c  plates-bandes ,    8c   quelques  fleurs  bien  exécutées. 

Les  rinceaux  ne  doivent  pas  être  fi  longs  ,  afin  que  la  vue  ne  perde  pas  tou  t-d'un-coup 
l'intention  générale  de  la  broderie  :  c'eft  pourquoi  ,  dans  une  grande  pièce  ,  on  cou- 
pera le  deffein  par  des  cartouches ,  des  mafîifs  8c  des  coquilles  de  gazon  ,  pour  interrom- 
pre la  grande  portée. 

Les  maflifs  font  des  pièces  pleines  ,  au-dcdans  du  parterre  ,  d'où  naît  ordinairem.ent  la 
plus  grande  partie  de  la  broderie  ,  8c  qui  la  fouticnnent.  La  largeur  des  maflifs  doit  être 
proportionnée  à  celle  du  parterre  ,  fans  excéder  deux  pieds  8c  demi  :  on  leur  donne  des 
agraftes  qui  viennent  s'attacher  aux  plates-bandes,  qu'on  trace  ordinairement  au  dos  des  enrou- 
lemens ,  de  la  mêmelargcur  du  maflif.  Lec'eJans  du  mafiîf,  au-'ieu  de  gazon ,  peut  être  garni 
cie  marguerites  ,  ftatices ,  mignardifes,  penfées  8c  autres  petites  fleurs  qui  feront  un  joli  émail. 
Au  furplus ,  on  partage  la  largeur  des  maflifs  en  trois  ;  le  milieu  eft  pour  le  gazon  ou  pour 
les  fleurs  ,  8c  les  deux  côtés  font  fables. 

La  principale  naiffance  des  rinceaux  ,  palmettes,  8cc.  doit  toujours  fortir  avec  quelque 
cfpece  de  raifonnementScfansconfiifîon  ,  desagraffcs,  des  enroulemens  8c  volutes  des  côtés  des 
fleurons  8c  cartouches  du  milieu  :  quand  il  faut  ciieruhcr  d'où  ils  naiflent ,  cela  fait  un  mau- 
vais effet. 

Lorfque  ces  principaux  traits  font  placés ,  on  remplit  le  refle  du  terrein  de  nilles ,  agraf- 
fes  ,  culots ,  adolTcs  contre  les  plates-bandes  8c  cartouclies  ;  eaforte  que  ,  ne  laiffant  pas 
de  grands  vuides ,  le  parterre  fe  trouve  épate  également  par-tout» 
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Quoique  ce  foit  la  mode  de  mettre  beaucoup  de  gazon  dans  les  parterres  ,  cependant 
on  devroit  y  en  mettre  peu ,  à  moins  que  ce  ne  foit  pour  rompre  la  grande  portée  des  rin- 
ceaux ,  d'autant  que  le  gazon  eft  d'un  entretien  continuel.  Dans  de  petites  pièces  ,  au-lieu 
de  maflîts  gazonnés  ,  on  peut  faire  deux  doubles  traits  de  buis  ,  dont  le  milieu  Se  le  fenticr 
feront  remplis  de  fable  ,  terre  ou  autre  matière  de  couleurs  difterentes ,  pour  qu'ils  pa- 
roifleni  détachés. 

Buis  6*  Sables. 

IV.  Exécution.  Le  defTein  étant  pris  &  tracé  ,  fuivailt  les  règles  ci-deflus  ,  &  au  goût 
de  celui  qui  conduit  l'ouvrage  ,  on  défonce  les  quarrés  du  parterre  d'un  pied  &  demi  de 
fond  :  c'elt  affez  pour  planter  des  buis  Se  des  gazons.  Si  la  terre  n'eit  pas  bonne  Se  que 
ce  foit  du  tuf,  ou  la  change  :  fi  c'eft  une  terre  rouffe  ,  ou  un  petit  caillou  noir  ,  elle  eil 
affez  bonne. 

Le  terrein  étant  bien  défoncé  ,  il  faut  planter  de  niveau  des  piquets ,  de  cinq  toifes  en 
cinq  toifes  ,  de  tout  fens  ,  8^  d'un  piquet  à  l'autre  ,  mettre  un  râteau  bien  bandé  qui 
porte  jufle  fur  la  tête  des  deux  niveaux  ;  enfuite  avec  un  râteau ,  de  dix  pouces  de  large  , 
tirer  des  efmes  de  niveau  de  tout  fens  ,  pour  drefler  également  tout  l'emplacement  ;  puis 
tracer  8c  planter  le  parterre  bien  proprement  ,  fans  que  rien  y  choque  la  vue  ,  en  le 
maillant  de  huit  pieds  en  huit  pieds  ,  pour  qu'il  n'y  ait  point  de  confufion  ;  8c  obier- 
ver  que  toutes  les  feuilles  Se  maififs  du  deffein  foient  proportionnées  à  la  grandeur  du 
parterre. 

Pour  planter  la  broderie  des  parterres ,  on  fe  fert  de  buis  nain. 

Il  faut  qu'il  foit  jeune  ,  fort  ,  bien  chevelu  ,  Se  point  trop  fcc  (  celui  qui  a  la  feuille  pe- 
tite 8c  trcs-délicate  ,  cil  le  plus  recherché  );  autrement  il  montera  fi  haut  ,  quelque  foin 
qu'on  ail  de  le  tondre  ,  qu'il  faudra  l'arracher  tous  les  cinq  ou  fix  ans. 

Pour  le  planter  ,  après  en  avoir  rafraîchi  les  racines  ,  Se  coupé  un  peu  du  chevelu  ,  on 
enfonce  le  plantoir  environ  d'un  demi-pied  ,  en  fuivant  exaftement  la  trace  du  deffein  ;  en 
retirant  le  plantoir  ,  on  l'écarté  un  peu  pour  élargir  l'ouverture ,  Se  on  y  arrange  les  ra- 
cines du  buis  qu'on  enfoncera  jufqu'au  collet  ,  cnforte  qu'on  ne  voie  que  fes  feuilles 
fortir  de  la  terre  :  enfuite  ,  on  y  donne  tout-autour  ,  deux  ou  trois  coups  du  plantoir  en 
terre  ,  pour  la  rapprocher  8e  reboucher  la  rigole.  Le  buis  étant  ainfi  enterré  ,  on  lui  fait 
prendre  ,  avec  le  dos  du  plantoir  ou  avec  les  mains  ,  la  forme  Se  le  contour  qu'il  doit 
avoir  fuivant  le  deffein  ,  en  plombant  bien  la  terre  tout-autour  ,  de  peur  qu'il  ne  s'évente. 
Dans  les  grandes  longueurs  ,  comme  plates-bandes  ou  grands  rinceaux  ,  au-lieu  du  plan- 
toir on  fe  fert  de  la  bêche  pour  planter  le  buis  plus  vite  ,  Se  on  ouvre  ,  pour  cela  ,  -une 
rigole  ,  tracée  au  cordeau  ,  d'un  bout  à  l'autre  de  la  pièce  :  c'efl  ce  qu'ils  appellent  plan- 
ter   le  buis  en  rigole. 

Il  faut  prendre  garde  que  le  Planteur  faffe  bien  filer  les  naiffances ,  qu'il  ne  plante  point 
fon  buis  hors  des  traces  ,  Se  qu'il  ne  brifc  pas  fes  traits  ,  lorfqu'il  ne  doit  que  les  faire 
couler  doucement.    Les  coureurs  d'attcliers  tombent  fouvent  dans  ces  défauts. 

Les  buis  étant  plantés  ,  on  fable  les  parterres  de  matières  Se  couleurs  difJcrentes  ,  foit 
fable  rouge  ,  jaune  ou  blanc  ,  foit  mâchefer  ,  foit  ciment  ,  pour  que  le  tout  foit  varié 
agréablement  ,  &  que  le  gazon  ,  le  buis  8e  les  broderies ,  paroiflent  détachées.  Au-lieu  de 
limaille  de  fer  ou  mâchefer  ,  on  y  emploie  du  charbon  pilé';  Seau-lieu  de  fable  jaune 
ou  rouge  ,  on  fe  fert  de  ciment  ou    de  briques  broyées   Se  faffées. 

On  ne  laiffe  plus  monter  le  buis  fi  haut  ,  8e  on  ne  met  plus  d'ifs  ni  d'arbriffeaux  dans 
les  parterres  ,  parce  que  ce  font  des  pièces  plates  Se  dégagées  ,  qui  ne  doivent  point  ref- 
fcmblcr  à  des  bois  ;  8e  la  vue  du  deffein  ,  ainfi  que  celle  des  bâtimeiis  ,  doit  toujours 
être  libre.  On  n'y  foufîre  que   quelques  arbriffeaux  ,   de  trois  à  quatre  pieds   de  hauteur. 

V.  Entretien.  Il  ne  faut  tondre  les  parterres  que  la  deuxième  année  qu'ils  font  plantés, 
pour  que  le  buis  ait  le  tems  de  fe  fortifier.  On  doit  l'arrofer  la  première  année  quand  la 
terre  cft  fcche. 

On  tond  les  parterres  tous  les  ans  à  la  mi-Mai  ,  8e  non  plus  tard,  à  caufe  de  la  féchercfTe. 
Il  y  en  a  qui  tondent  les  grands  parterres  deux  fois  par  an  ,  au  commencement  de  chaque 
fcvc.  On  tend  un  cordeau  pour  les  tondre  dans  les  pièces  droites  ;  8c  celui  qui  tond  doit 
r-'.f.'; -^r-'î^r  les  traces  du  parterre  en  lâchant  quelques  cndrnits  ,  8<  en  en  ferrant  d'au- 
tu.  uc  ^:cs,   pour  rajullcr  un  rinceau.   11  faut  aulfi  couper  ou  ratVaîcliir  les  gazons  ,   Jk 
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regarnir  les  vuides  ,  tant  aux  buis  qu'aux  gazons  ,  fleurs  Se  fables.  On  doit  en  même  tems 
tailler  les  arbriflcaux  ,  8t  dégarnir  les  fleurs  qui  ofîufquent  ou  qui  dérangent  l'économie 
du  parterre. 

Plate-bande, 

Les  plates-bandes  fervent  à  entourer  8c  à  défendre  les  parterres  ,  &  elles  les  ornent  par 
les  fleurs  ,  ifs  &  autres  aibrifTeaux  qu'on  y  plante  ,  mais  qui  doivent  être  tracJcs  fort 
b??  ,  comme  je  l'ai  dit ,  pour  ne  point  gêner  la  vue  de  la  nailfince  Se  du  deffein  du  par- 
terre :  raifon  pour  laquelle  bien  dos  gens  ne  veulent  pas  de  plares-bindes  encre  le  bâti- 
ment &  le  parterre  ;  on  y  fait  feulement  fortir  quelques  feuilles  ,  palmeites  ou  coquilleb , 
qui  jouent  fur   le  fable. 

On  donne  feulement  quatre  pieds  de  large  aux  petites  plates- bandes  ,  S<  cinq  ou  fix  aux 
grandes.  On  les  drelfe  toujours  en  dos-d'âne  ,  &  on  les  borde  ordinairement  d'un  trait 
de   buis  :  dans  les  pièces  coupées  ,  on  les  entoure  fouvcnt  de  petites  fleurs. 

Il  y  a  quatre  fortes  de  plates-bandes  :  les  plus  ordinaires  font  celles  qui  entourent  tout 
un   parterre. 

Celles  de  la  féconde  efpcce  font  les  plates-bandes ,  coupées  en  compartimcns  ,  d'cfpacs 
en  efpace  ,  par  de  petits  paffages  :  on  les  fait  en  dos-d'âne  ,  &.  on  les  orne  de  fleurs  Si  d'ar- 
brifleaux  comme  les  précédentes. 

Il  y  a  encore  des  plates-bandes  unies  Se  plates  ,  Hins  fleurs  ,  compofées  feulement  d'un 
maHif  d-:  gazon  ,  bordé  de  deux  petits  fentiers  ,  qu'on  orne  d'arbrifTcaux  ,  de  vafcs  &.  de 
pots  de  fleurs  pofés  fur  des  dez  de  pierre ,   au  milieu  du  maflîf  par   fymmétrie. 

Il  y  a  enfin  les  plater-bandes  d'orangerie  ,  qui  font  toutes  nues ,  S;  fîmplement  fablées  ,  bor- 
dées d'un  trait  de  buis  du  coté  des  allées ,  &  de  l'autre  par  le  tapis  du  parterre.  On  y  range  les 
caiffes  avec  quelques  ifs  entrelacés. 

On  forme  aufli  des  compartimens  de  plates-bandes  ,  droites  ,  circulaires  &  à  pans. 

Les  Fleuriftes  en  font  d'ifolées  ou  le  long  des  murs  ;  ils  les  bordent  de  bandes  de  menuiferic 
peintes  en  verd  ,  ce  qui  eft  propre  &  commode  pour  élever  les  fleurs  rares.  Mais ,  dans  les 
grands  parterres  ,  on  ne  fait  que  les  garnir  de  fleurs  ,  qui  fe  fuccedent  dans  les  différentes 
faifons  ,  fans  aucun  vuidc  ,   comme  nous  le  dirons  au  Chapitre  des  fleurs. 

Quand  on  a  planté  le  parterre  ,  comme  il  a  été  dit  ci-deflus  ,  on  laboure  à  la  bêche  l'en- 
droit defliné  pour  les  plates-bandes  ;  on  y  m.éle  du  terreau  Se  de  la  bonne  terre,  Se  on  les 
drefle  en  dos-d'âne  ;  enfuite  on  marque  avec  des  piquets  la  place  des  ifs ,  qu'on  aligne 
au  cordeau  dans  les  plates-bandes  droites ,  8e  à  vue  d'œil  dans  celles  qui  font  circulaires. 
On  cfpacc  ordinairement  les  ifs  à  douze  pieds  l'un  de  l'autre  ,  Se  on  met  un  arbuftc 
entre-deux. 

Les  fentiers  des  parterres ,  même  ceux  qui  en  ifolent  les  plates-bandes ,  ne  font  point 
faits  pour  marcher  ,  mais  feulement  pour  détacher  les  pièces  de  compartimens  ;  ainfi  les 
plus  grands  ne  doivent  pas  avoir  plus  d'un  pied  de  large.  Il  faut  en  excepter  les  parterres 
de  pièces  coupées ,  où  les  fentiers  font  plus  larges  ,  Se  peuvent  fervir  à  la  promenade  :  oi^ 
les  fait  ordinairement  aulfi  larges  que  les  plates-bandes. 

Allées. 

Les  allées  font  néceffaires  pour  la  promenade  ,  pour  les  opérations  du  jardinage  ,  pour 
pratiquer  des  enfilades   de  vues  ,  8e  pour  donner  du  relief  à  tontes  les  pièces  du  jardin. 

I.  On  diftingue  pluficurs  fortes  d'allées  ;  les  allées  couvertes  Se  les  découvertes  i  les  allé«5 
(impies  &  les  doubles  ;   les  allées  blanches  Se  les  vertes. 

On  forme  les  allées  coinertii  pour  le  frais ,  par  des  arbres  ou  des  palifTades  qui  fe  joignent 
par  en  haut  ,  Se  ces  fortes  d'allées  demandent  moins  de  largeur  que  les  autre"; ,  pour  être 
plutôt  couvertes.  On  les  fait  de  marronniers  d'Inde  ,  d'ormes  Se  ypreaux  ,  de  tilleuls ,  érablef, 
charmes  ,  hêtres  ,  noyers  ,  châtaigniers ,  acacias  &  fycomores. 

Les  allées  découvertes  font  de  deux  fortes  ;  celles  qui  font  nues  Ee  formées  feulement  par 
des  pintes-bandes  ,  comme  celles  d  s  parterres  ,  boulingrins  8:  potagers  ;  Se  celles  qui  ,  quoi- 
que bordées  de  paliffades  ou  d'arbres ,  font  pourtant  découvertes  par  le  haut  ,  parce  que 
les  paliffades  font  arrêtées  à   certaine  hauteur.    Se  les  arbres   bien  él  gués. 

Il  faut  tenir  découvertes  les  principales  aÛées  ,  co^umc  celles  qui  font  en  face  d'un  bâti* 
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ment  &  de  quelque  belle  pièce  ,  ou  qui  enfilent  des  vues  ;  on  doit  même  l^«tenir  plus 
larges  que  les  autres.  On  ne  laiîîe  couvrir  que  les  contre-aliées ,  Se'  les  allées  qil|fTi'ont  point 
de  vue. 

Les    allées  Jlmples  font  celles  qui  n'ont  que  deux  rangs  d'arbres  ou  de  paliflades. 

A  la  différence  des  allées  doubles  qui  en  ont  qur.tre ,  qui  forment  trois  allées  parallèles  , 
une  grande  au  milieu  de  deux  petites  ,  qui  s'appellent  contn-cllées.  Les  allées  doubles 
doivent  toujours  occuper  les  plus  beaux  endroits  du  jardin.  Les  deux  rangs  du  milieu  ,  qui 
font  la  grande  allée  ,  doivent  être  plantés  d'arbres  ifolés  fans  palilîades  ,  pour  qu'on  puLTe 
tourner  autour  ;  &  on  ne  met  plus ,  comme  autrefois ,  d'ifs  ni  de  piceas  entre  ces  arbres , 
fi  ce  n'eft  dans  des  endroits  fort  vaines  ou  fur  des  terraiTes.  On  peut  garnir  de  paliflades 
le  dernier  rang  d'arbres  de  chaque  contre-allée  ;  à  moins  qu'on  ne  veuille  laifTer  toute 
la  vue  du  terrein  libre  ,  comme  on  a  fait  aux  Tuileries. 

Les  allées  blanches  font  des  allées  bien  ratifiées  &  fablées  à  fond  :  S:  les  allées  vertes  font  des 
allées  de  gazon  enfermées  dans  deux  fentiers  ratifies  ;  elles  fervent  dans  les  endroits  écartés , 
pour  éparg-.er  l'entretien. 

II.  0&  droife  les  allées  droites  au  cordeau. 

Il  n'y  a  que  les  allées  d'un  mail ,  &  celles  qui  environnent  une  pièce  d'eau  ou  un  par- 
terre ,  qui  foient  parfaitem.ent  de  niveau.  Les  autres  ont  toujours  ,  pour  l'écoulement  des 
eaux  ,  une  petite  pente  imperceptible  :  elle  ne  doit  point  pafier  trois  pouces  par  toife.  Mais  , 
fi  le  terrein  efl  trop  roide  ,  il  faut  avec  des  planches  de  bateau  y  faire  de  petits  arrêts ,  qui 
n'excèdent  pas  le  terrein  de  plus  de  deux  pouces  ,  pour  retenir  les  eaux  ik  les  rejecter  des 
deux  côtés. 

Par  la  même  raifon  ,  on  doit  tenir  le  milieu  des  allées  un  peu  élevé  ,  afin  qfte  l'eau  n'ait 
pas  le  tems  de  les  gâter,  S<  qu'elle  aille  arrofer  les  plates-bandes  &  paliflades.  Pour  égoutter 
les  grandes  allées  de  niveau  ,  on  y  fait  dans  le  milieu  des  puifards  de  cailloux  St  de  pierres 
feches. 

Les  allées  ne  fauroient  être  trop  longues  ,  pourvu  que  leur  largeur  foit  proportionnée  à 
leur  longueur. 

Une  allée  fimplc  doit  avoir  trois  ou  quatre  toifes  de  largeur  ,  fur  cent  de  longueur  ;  on  la 
tiendra  même  un  peu  plus  large  ,  li  on  la  borde  d'arbres  ou  de  paliflades. 

Aux  allées  doubles  ,  on  donne  à  l'allée  du  milieu  feule  autant  ou  même  un  peu  plus  de 
largeur  que  n'en  ont  les  deux  contre-allées. 

Les  allées  étant  tracées  ,  les  places  des  arbres  ,  dont  on  veut  les  garnir  ,  foit  tilleuls , 
ir.arronnlers ,  ormes,  ypreaux  ou  autres ,  doivent  être  marquées  en  alignement  par  des  piquets , 
à  douze  pieds  l'un  de  l'autre.  Aux  avenues  Se  allées  ,  plantées  en  pleine  campagne  ,  on  ef- 
pace  les  arbres  à  dix-huii  ,  &  quelquefois  à  vingt-quatre  pieds  ,  pour  que  le  terrein  d'au 
defibus  puliTe  produire. 

On  fait  à  chaque  piquet  des  trous  de  quatre  pieds  en  quatre  ,  &  de  trois  pieds  de  pro- 
fondeur ;  on  y  jette  wn.  peu  de  bonne  terre  ,  ik  on  y  met  l'arbre  ,  après  l'avoir  habillé  & 
étéié,  fi  l'on  veut  ,  à  huit  pieds  de  haut.  Il  eft  bon  qu'ils  foient  tous  de  la  même  hauteur  ; 
on  en  éicnd  bien  les  racines ,  on  les  foude  avec  la  terre  ,  pour  qu'elles  ne  moififlent  pas  9 
on  garnit  la  fofle  ,  on  la  comble  ,  &  on  la  plombe  :  on  arme  le  plant  de  liens  de  fcurre  8c 
d'épines ,  fi  l'on  veut  en  mieux  défendre  les  approches  ;  &  le  lendemain  on  y  jette  de 
l'eau  à  proportion  de  la  force  de  l'arbre  ,  pour  lier  les  terres  &  remplir  les  caves.  L'arbre 
ne  doit  point  être  mouillé  aufii-tôt  qu'il  cfl  planté  ,  de  crainte  de  faire  du  mortier  ,  ou  de 
lui  faire  pencher  la  tête. 

Pour  jr.iiir  d'un  jardin  dix  ans  plutôt ,  ceux  qui  veulent  en  faire  la  dépcnfe ,  plan- 
tent lout-d'un-coup  de  grands  arbres  en  mf<tte. 

Dans  les  allées  fort  larges  ,  pour  varier  &  pour  éviter  le  grand  entretien  ,  on  en  rem- 
plit le  milieu  de  upis  de  gazon  ,  qu'on  fauche  pour  la  propreté  j  ce  qui  fe  fait ,  fur- 
loui   dans  les  écarts ,  dans  les  avenues    &  dans  les  parcs. 

Battre  ,  faldcr  (j  entretenir  les  Allées. 

III.  C'cd  le  feul  moyen  de  remédier  aux  traînafics  des  t  nipes ,  au  ravage  des  eaux,  8c 
aux  n-.uuv.ffs   htibcs  ,  fur-tout  au   chiendent,  au  lizcron  î<   au   piffcnlit. 

Chez  Ici  PartiLuHers  ,   on  fç  contente  do  b.cn  battre  la  terre  avec  des  piles ,  puis  avec 
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des  batte^l^nfuite  on  y  répand  du  fable  à  la  hauteur  de  deux  pouces  :  fi  on  y  en  mettolt 
davantage^l'aUée  feroit  trop  molle,  trop  fatiguante  pour  la  promenade,  8c  trop  long- 
tems  à  s'attermir  par  les  pluies. 

Ceux  qui  veulent  plus  de  propreté  &  de  folidité  ,  font  une  aire  de  recoupes  de  pierre  de 
taille  :  enforte  que  n'y  ayant  point  de  terre  proche  du  fable  ,  la  ratilToire  n'y  fait  point 
de  mélange  ,  Se  les  herbes  n'y  croilTent  pas.  On  fait  donc  un  lit  de  cinq  à  dx  pouces  d'é- 
paiffeur  de  groffes  recoupes  ,  qu'on  arrange  8c  qu'on  bat  groffiérement  :  on  étend  par- 
deflus ,  environ  deux  pouces  de  menues  recoupes  palTces  à  la  claie  ;  on  bat  le  tout  à  trois 
volées  ou  trois  fois  ,  en  arrofant  à  chaque  fois  ;  puis  on  y  répand  du  fable  mouillé  :  8c 
quand   l'eau  eft  imbibée  ,  on  le  bat   encore. 

Dans  les  mails  8c  dans  les  jeux  de  boules,  on  met  un  lit  de  falpêtre  fur  toutes  les 
recoupes ,  8c    on  les  bat   à    huit    ou   neuf  volées. 

Faute  de  recoupes  ,  on  fe  fert  de  gravois  Se  de  pierrailles  qu'on  arrange  dans  le  fond  , 
un  lit  de  terre  par-delTus  les  pierrailles ,  pour  faire  corps  ;  puis  on  y  jette  le  fable  Se  on 
le  bat  bien. 

Le  fable  qu'on  tire  des  terres  fablonneufes ,  n'eft  pas  Çi  bon  pour  fabler  les  allées  que 
celui  de  rivière.  Il  ne  faut  pas  qu'il  foit  limoneux  ,  mais  un  peu  graveleux  ,  ni  trop 
fin  ,  ni  trop  pierreux ,  Se  fur-tout  un  peu  pefant ,  afin  que  le  vent  ne  l'enlevé  pas  Ci 
aifcment.  On  le  palTe  à  la   claie  ou  au  gros  fas. 

I,cs  allce^font  le  plus  grand  entretien  des  jardins.  Il  faut,  par  un  tems  qui  ne  foit  ni  trop  fec 
ni  trop  humide  ,  ratiiïer  les  petites  allées  ,  8c  labourer  les  grandes  à  la  charrue ,  deftinée 
pour  cet  ufage  ,  les  repaffcr  au  râteau  dans  un  tems  fec  ;  les  balayer  quand  il  y  a  des 
feuilles  8c  des  ordures ,  Se  les  fabler  de  tems  à  autre. 

Avis  d' Economie^ 

Faites  planter  tous  les  buis  de  votre  parterre  ,  plutôt  à  la  journée  qu'à  la  tâche  ;  dût- 
il  vous  en  coûter  quelque  chofe  de  plus  :  le  travail  en  fera  meilleur  Se  plus  folide.  Au- 
tremcnt  ,  1°.  les  Ouvriers  employés  à  la  tâche  ,  quelque  attention  que  vous  ayez  fur  eux, 
doublent  le  buis  en  deux  pour  avoir  plutôt  fait ,  Se  pour  n'avoir  pas  la  peine  d'enfoncer 
le  plantoir  affez  avant  ;  ce  qui  s'appelle  planter  le  buis  à  genoux  ;  enforte  que  la  racine 
fe  trouve  prefque  à  fleur  de  terre  :  2°.  ils  en  coupent  prefque  toute  la  racine  ,  Se  la 
fécherede   en  tait  mourir  la  moitié  ,  cjuoique   bien  arrofce. 

Si  ,  pour  n'entrer  dans  aucun  détail  ,  vous  donnez  vos  parterres ,  bofquets  8c  autres 
ouvrages  à  faire  à  l'entreprife  ,  n'ayez  à  faire  qu'à  un  fcul  homme  qui  foit  fidèle  Se  bon 
ouvrier  ;  faites  marché  par  écrit  avec  lui  pour  les  façons  Se  pour  toutes  les  fournitures  ; 
obligez-le  à  garantir  pendant  un  an  ,  Se  à  regarnir  au  bout  de  l'an  ,  à  fes  fraix  ,  tout  ce 
qui  fe  trouvera  mort  ;  Se  partagez  en  diftcrens  termes  le  paiement  du  prix  dont  vous 
conviendrez  ,  afin  qu'il  vous  relie  en  mains  de  quoi  répondre  des  fournitures  qu'il  avoir 
empruntées,  Se  de  quoi  lui  faire  exécuter  les  conventions.  Au  bout  de  l'année  de  garan- 
tie ,  prenez  un  Iiommc  qui  foit  à  vous ,  Se  qui  fe  connoilfc  aux  ouvrages ,  pour  examiner 
fi  le  travail  eft  comme  il  faut. 

Explication   des  Figures    ci-jointes. 

Tout  ce  qui  eft  pointillé  par  des  points  clair-femés ,  marque  le  fable  rouge  ;  le  noir 
y  eft  défigné  par  des  lignes  qui  fe  croifcnt  diagonalemcnt  ou  de  biais  ;  le  gazon  ,  par  des 
lignes  croifées  droites  ;  8c  l'émail  ,  que  forment  les  marguerites  ou  la  ftatice  ,  eft  défigné 
par  les  lignes  parfcmées  de  petites  feuilles. 

Les  planches  ci- jointes ,  fer  >  iront  de  modèle.  Chacune  a  fon  échelle  au  bas  ,  pour  mar- 
quer l'étendue  Se  les  dimenfions  de  toutes  les  parties  du  parterre.  On  peut  cependant  en 
changer  les  proportions  ,  en  les  élargiffant  ,  alongeant  ou  diminuant ,  fuivant  la  place 
qu'on  aura  ,  pourvu  que  ces  changemens  fe  fadent  avec  difcerncment  &  avec  goût ,  pour 

n'y  rien  gâter. 

Parterre  I. 

Le  premier  parterre  eft  un  fcul  tableau  ,  enrichi  d'une  broderie  afTcz  particulière  ;  elle 
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eft  accompagnée  de  maflifs  de  gazon ,  interrompus  plufieurs  fois  par  la  broderie  ,  &  for- 
mant deux  cartouches,  ornés,  chacun,  d'un  beau  fleuron  dans  le  milieu:  la  plate-bande 
en  eft  unie.  Pour  varier  ce  parterre  ,  on  peut  ,  fi  l'on  veut ,  émailler  le  premier  maflif 
avec  fable  rouge  à  côté  ,  pour  détacher  l'émail  ;  &  l'autre  ,  y  plaquer  du  gazon  dans 
le  milieu  ,  accompagné  de  mâchefer  des  deux  côtés  :  les  plates-bandes  feront  ornées  de 
fleurs,  ou  bien  émaiUées  dans  le  milieu,  ou  garnies  de  gazon,  avec  des  fables  différens 
à  côté. 

Démonjlration  des  traits  qui  entrent  dans  la  broderie. 

1.  Plate-bande ,  c'eft  du    gazon  détaché  du    7.  Volutes. 

buis  avec  du  fable  rouge.  8.  Nilles  doubles. 

2.  Becs-de-corbin  fimples.  9.  Naiflances  ,  c'eft    l'endroit  d'où  part   un 

3.  Becs-de-corbin  doubles.  fleuron. 

4.  Feuilles  de  refend.  10.  Agraffe  ,  c'eft  ce  qui   tient    attaché  plu- 

5.  Fleurons ,  c'eft  un  ornement compofé  d'une  fieurs  traits  joints  enfemble. 

ou   deux  fleurs  avec  des  becs-de-corbin     11.  Dents-de-loup, 
mêlés,  ou  autres  traits.  12.  Cartouche. 

6.  Rinceaux.  13.  Trèfles. 

Démonjlration  des  couleurs  G*  majjlfs  qui  fervent  de  décoration   aux  Parterres, 

A.  Sable  rouge.  D.  Maffif  en  émail. 

B.  Sable  noir.  E.  Maflîf  de  gazon. 
C.Gazo  n. 

Parterre  IL 

Cette  planche  repréfente  un  parterre  de  broderie  en  deux  pièces  de  différens  deffeins. 
On  pourra  choifir  des  deux  celle  qui  plaira  le  plus  ;  il  n'y  aura  qu'à  les  répéter  ,  & 
laifer  une   allée  dans  le  milieu. 

Ce  parterre  eft  fort  agréable  ;  le  deffein  &  fa  broderie  ,  qui  eft  variée  par  les  fleurons 
qui  y  font  ,  le  rendent  d'un  goût  nouveau  :  le  maffif  du  milieu  d'où  partent  ces  fleurons , 
fera  émaillé  fi  on  veut  ,  c'eft-à-dire ,  orné  dans  le  milieu  de  marguerites  &  de  ftatices, 
avec  du  fable  rouge  à  côté  :  on  partage  ordinairement  cet  efpace  en  trois  parties  égales  ^ 
celle  du  milieu  eft  pour  l'émail  ,  Se  les  deux  côtés  pour  le  fable  :  on  remplira  la  plate- 
bande  de  fieurs  avec  quelques  ifs  de  diftance  en  diftance. 

Parterre  III. 

Ce  parterre  a  cinq  toifes  de  large ,  ainfi  que  le  précédent  ,  &  ils  peuvent  tous  deux 
fe  mettre  Cv.r  f:x  toifes.  Celui-ci  eft  renfermé  dans  des  plates-bandes  ccliancrccs  dans  les 
angles;  fon  maflif,  dans  le  bas,  eft  formé  par  des  volutes,  &  orné  d'une  broderie  qui 
le  perce  ,  &  qui  vient  communiquer  en  defccndant  au  culot  qui  femble  porter  le  fleuron. 
Le  haut  du  maflîf  repréfente  un  cartouche  environné  de  trèfles  en  dedans  &  d'une  fleur 
particulière  ,  &  furmonté  d'une  broderie  qui  tombe  defl"us  en  jouant  aflez  agréablement. 
Les  mafilft  doivent  être  émaillés  ;  &  ,  pour  les  varier,  l'émnil  du  bas  fera  accompagné 
de  mâchefer  ou  charbon  pilé  ,  &  l'autre  de  fable  rouge.  Quant  aux  platcs-bnndes  ,  on  y 
mettra  du  gazon  avec  du  fable  rouge  à  côté  ,  ou  des  fleurs  ,  fi  on  le  fouhaitc.  Il  y  a 
des  traits  de  broderie  ,  dont  on  n'a  point  parlé  dans  la  dcmonftration  de  la  première 
planche  ci-defl'us. 

Démonjlration. 

j.  Palmcttcs.  4,  Attaches. 

2.  flraines  ou  grains  de  chapelet.  5.   Enroulemcns. 

3.  Nilles  fimples. 

Parterre  IV. 
On  Toii  fur  cette  planche  un  petit   parterre  ,  propre  pour  un  jardin  de  ville  ,  5t  d'une 
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broderie  agréable.  Du  culot ,  s'élève  un  fleuron  d'un  allez  bon  goût  ;  il  contient  un  car- 
touche, orné  d.ins  le  milieu  d'un  autre  fleuron  qui  communique  au  premier  :  ce  cartouche 
efl  formé  par  un  maiîlf ,  dans  le  milieu  duquel  on  peut  plaquer  du  gazon  ou  des  mar- 
guerites ,  avec  du  fable  rouge  à  côté  :  ce  cartouche  jette  encore  un  autre  fleuron  qui 
tombe  ,  pour  faire  contrafte  à  celui  d'en-bas  :  les  plate<^-bandes  font  dcflinées  pour  mettre 
des  fleurs.  Ce  parterre,  qui  contient  trois  toifes  de  large,  peut  s'exécuter  fur  quatre ,  fix 
&  fc^H  toifes   de  long. 

Dcmonjlration, 

I.  Culot.  2.  Trèfles.  3.  Chapelet. 

Parterre  V. 

C'eft  un  parterre  à  l'angloifc  en  trois  pièces ,  avec  un  baflln  dans  le  haut  :  il  n'y  a 
que  les  pljtes-bandes  qui  font  bordées  de  buis ,  avec  un  gazon  plaqué  dans  le  milieu  ,  & 
du  fable  rouge  ou  noir.  On  peut  orner  les  plates-bandes  de  fleurs  au-lieu  de  gazon  ,  pour 
varier.  Ces  parterres  de  gazon  ne  font  ordinairement  compofés  que  de  découpés  diiTérens  j 
ainfi  fans  autre  démonftration  ,  l'exemple  d'un  fcul  met  au   fait  des  autres. 

Parterre   VI. 

C'eft  un  grand  parterre  de  broderie  en  un  feul  tableau  :  on  y  voit  un  grand  fleuron 
porté  par  un  culot  en  manière  de  vafe,  &  enfermé  dans  un  cartouche  environné  de  petits 
fleurons.  Le  malîîf  de  ce  cartouche  peut  être  ou  émaillé  ,  ou  orné  de  gazon  feulement , 
avec  du  fable  rouge  pour  le  détaclier  du  buis.  Du  bas  de  ce  cartouche  ,  fort  un  grand 
fleuron,  partagé  dans  le  haut.  Se  qui  venant  fe  joindre  par  une  agrafte  ,  qui  en  lie  les 
rinceaux,  tient  un  autre  fleuron  qui  tombe  ,  &  un  autre  au-dcflus  qui  eft  allez  particulier , 
&  enfermé  dans  une  manière  de  cartouche ,  d'une  broderie  légère  8c  badine.  La  plate-bande 
de  ce  parterre  eft  échancrée  dans  le  haut  ,  &  foutient  un  petit  boulingrin  enfoncé  avec 
une  grande  rofttte  &  des  lances  ,  le  tout  varié  par  un  éinail  de  marguerites  Se  de  ftatices , 
accompagnées  de  fables  diftérens  qui  les  détachent  des  traits  de  buis  qui  régnent  tout-autour. 
Le  tableau  de  ce  parterre  eft  fur  douze  toifes   de  large  &   dix-neuf  de  long. 

Parterre   VIL 

C'eft  un  parterre  ,  partie  en  broderie  &  partie  en  gazon ,  enfermé  dans  des  traits  de 
buis  avec  un  fable  rouge  ou  noir,  qui  l'en  détache.  Ce  parterre  a  neuf  toifes  de  large, 
&   peut   s'exécuter   fur  dix,  quatorze  ou   quinze  de   longueur. 

Voici  nos  parterres  drelfés  ;  voyons  maintenant  à  les  garnir. 

CHAPITRE     IL 

Des  Fleurs. 

JE  renferme   dans  ce  Chapitre   les  fleurs  de  parterre  ,   8c   les  fleurs  curieufes  dont  les 
Fleuriftes  font  un  jardin  à  part  ;  Se  avant   d'entrer  dans  le    détail   des  fleurs  ,  je  rap- 
porterai ici  plufieurs  chofcs  générales  8c  particulières  à  cette  matière. 

A   R»T    I    C   L   E      I. 

Culture  générale  des  Fleurs. 

Pour  décorer  le   parterre  ,  il  faut  mettre  de  la  brique  battue  dans  les  petites  allées  qui 

entourent 
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entourent  les  filets  du  gazon  des  broderies  ;  du  mâchefer  pilé  dans  les  petites  feuilles  des 
broderies;  du  fable  blanc  dans  tous  les  malfits  du  parterre,  &  que  le  gazon  en  foit  bien 
plaqué  ,  bien  taillé  &  bien  ras  ;  les  allées  de  niveau  ,  bien  battues  &  labiées  ;  8c  les  ifs 
des  parterres  ,  taillés  en  pain  de  fucre  ,  à  trois  pieds  de  haut  au  plus ,  6c  d'une  grodeur 
proportionnée. 

Les  Fleuriftes  entourent  leurs  planches,  de  brique,  de  pierre  plate  ou  de  bandes  de 
menuiferie  ,  peintes  en  verd  ,  fans  y  planter  de  buis  ,  parce  qu'il  feche  la  terre  8c  amené 
des  iniecles  &  du  chiendent.  Ils  mettent  auffi  un  lit  de  plâtras  au  fond  des  planches  , 
pour  empêcher  l'oignon  de  s'enibncer  &  de  fe  perdre  :  cela  empêche  encore  les  traînafles 
des   taupes. 

En  général,  la  terre  gralTe  convient  aux  racines  ,  8c  la  légère  aux  oignons. 

La  terre  des  plates-bandes  Se  des  planches  doit  être  un  peu  amendée  ,  bien  paflée  à  la 
claie  ,  Se  de  deux  pieds  de  profondeur  ;  Se  les  planches  relevées  également  par-tout ,  de 
deux  ou  trois  pouces  feulement  au-delTus  des  fentiers  &c  des  allées.  On  fume  ou  l'on 
renouvelle  ces  terres  tous  les  trois  c.ns  ,  qui  eft  le  tems  qu'on  levé  les  oignons  ;  8c  le 
fumier  doit  être  du  fumier  de  vache  bien  confommé ,  Se  bien  mêlé  avec  la  terre  par  deux 
ou  trois  labours ,  po'ar  que  les  oignons  ni  les  plantes  ne  fe  brûlent  ;  Se  on  faupoudrc 
toute  la  terre  de  terreau,  pour  la  rendre  plus  légère.  On  drefie  les  planches  à  fleurs 
vers  la  Saint-Remy,  on  ne  leur  donne  que  trois  pieds  de  largeur  :  un  doigt  de  terre  fuffit 
fur  les  racines  Se  oignons  qu'on  plante  ;  Se  celles  qu'on  feme  ,  fe  fement  fur  la  furface 
de  la  terre  ,  avec  un  doigt  de  terreau  par-delfus.  Il  tant  toujours  arrofer  après  avoir  planté 
ou  femé  ;  8c  fi    c'eft  en  pots ,  les  tenir   à  l'ombre  en  été. 

Toutes  les  fleucs  ,  arbuites  8c  arbres  qui  ne  perdent  jamais  leurs  feuilles ,  s'appellent  en 
terme  général  ,  i'cmjjer  vivum  ,  ccr-.me  oreilles- d'ours,  joubarbe  ,  buis ,  laurier,  cyprès,  Sec. 
On  doit  toujours  \cî  planter  en  pleine  fève. 

Pour  dreifer  les  parterres  à  fieurs  ,  il  y  en  a  qui  les  font  tout  de  planches  brifées ,  d'autres 
y  font  des  figures  ;  chacun  fuit  fon  goût  :  mais  il  efl  boa  de  laifier  toujours  le  m.ilieu  pour 
ies  belles  fleiirs ,  Se  que  la  terre  en  fuit  bien  drefiee  en  dos  de  carpe  ,  foit  plates-bandes 
découpées  ,  ou  planches. 

Arrangement  des  Fleurs  de  Parterre. 

Il  ne  faut  planter  que  des  oignons  ruftiques  dans  les  plates-bandes  ,  fur-tout  dans  les  grands 
parterres  ,  oi'i  ils  font  plus  expofés  à  l'air  Se  au  brouillard.  Ces  oignons  font  ceux  de  tulipes 
communes,  de  narcilfes  blancs  Se  jaunes,  de  jacinthes,  d'étoiles,  de  couronnes-impériales, 
de  totuî-albus  ,  de  jonquilles  Se  d'anémones  fimples.  On  nomme  ces  oignons  ruiliques  ,  par- 
ce qu'ils  ne    gèlent  point  ,   8e  qu'ils  fe  défendent  des  autres  plantes. 

On  met  deux  rangs  de  ces  oignons  de  chaque  côté  des  plates-bandes  ,  le  premier  rang  à 
un  demi-picâ  du  buis. 

Dans  le  milieu  des  plates-bandes ,  entre  les  ifs  ,  on  plante  de  petits  arbulles ,  comme  lilas  , 
fyringa  ,  chevre-feuille  ,  genêt  d'Éfpagne  ,  rofiers  panacliés  Se  à  cent  feuilles  ,  8c  autres 
qui  rélîfient  à  la  gelée.  Entre  ces  arbuftcs  ,  on  met  de  grolîes  fleurs  vivaces  ,  comme  foleils, 
lys ,  oculus-chrifli  ,  mufles-de-lion  ,  valeriennes  grecques  8c  communes ,  ancolios  ,  giro- 
flées mufquécs ,  jaunes  8c  autres  ;  rofes  tréaiiercs  ,  belles-de-nuit,  viola  marina,  galega  ,  Sec. 
Toutes  ces  plantes  pouffent  beaucoup  de  fleurs  chacune  dans  fa  faifon  ,  Se  font  cnfcmble 
un  beau  couiJ-d'cil    dans  les  grands  parterre?. 

Comme  l'on  plante  les  oignons  à  f;x  pouces  du  buis ,  il  faut  mettre  dans  cet  cfpace  ,  à  quatre 
doigts  des  oignons ,  des  fleurs  printanieres  ,  comme  hépatiques  ,  violettes ,  primevcrcs , 
mar^critcs  ,   crocus  ,  penfées  ,    Se  autres  petites   plantes  à  fleurs  hâtives. 

Pour  la  féconde  faifon  ,  on  y  plante  œillets  de  poètes  ,  œillets  d'Efpagnc  ,  véroniques , 
mignardifcs ,  croix-de-Jcrufalcm  ,  coqucîourdcs  ,  campanules ,  jacées  ,  gros  œillets  com- 
muns ,  immortelles  ,    crclTcntimons ,   fcabieufes  ,    orcillcs-d'ours. 

Pour  la  lioilicme  faifon  ,  on  y  met  amarantes,  tricolors  ,  rofcs-d'Indc  ,  balfamincs  , 
œîllcti-dTidi; ,  bafilics,  bcllcs-dc-nu;t  8c  thîafpis.  Toutes  ces  fleurs  fe  fjmcnt  Air  couches 
dans  les  moiî  de  .Mars  8c  d'Avril.  On  doit  lever  les  amarantes  2<  les  tricolors  quand  ils  ont 
tro  :s  de  haut ,  les  planter  en  pépinières  fur  des  couches  nouvelles  ;  Se  quand  elles  y 

ODi  |.....,.c  à  l.i  hauteur  de  fixou  fept  pouces  ,  les  tranfplantcr  en  mottes  dans  les  plates-banJes. 
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Toutes  ces  plantes  rcftent  fleuries  jufqu'aux  gelées.  On  aura  aulTi  le  creflentimon  ,  la  fcabîcufe, 
la  valcrienne  ,  le  mufle-de-lion  &  le  rofier  fleuri  une  féconde  fois  en  automne  ,  fi  on  a  foin 
de  les  tondre  aux  cifeaux  après  les  premières  fleurs. 

Terre  préparée  pour  les  Plantes  ,  Arbres  ,  &  belles  Fleurs ,  qui  fc  mettent  en  pots  ,  en 

caijjes  ,  ou  en  pleine  terre. 

ïl  faut  connoître  fon  fonds  avant  que  de  fonger  à  planter  quelque  chofc  que  ce  foit  ;  & 
quoiqu'on  le  connoiflc  ,  il  faut  ,  ou  l'amaigrir  ,  ou  l'engraifTer  ,  c'eft-là  toute  la  fciencc 
de  la  terre  ;  les  autres  connoiflances  ne  s'acquièrent  qu'au  bout  d'un  très-long-tems  ,  &  la 
feule  expérience  les  donne  ,  eu  égard  aux  diftcrcns  fonds  de  terre  qu'on  poflede.  Comme 
on  a  rapporté  ci  deffus  tous  les  amendemens  néceffaires  pour  diftcrcntes  terres  ,  je  me  ren- 
fermerai dans  un  particulier  que  j'ai  éprouvé  depuis  nombre  d'années  dans  la  culture  des 
fleurs  &  des  plantes  ;  j'ai  remarque  qu'elles  y  viennent  très-bien  ,  S;  pouflent  plus  qu'en  toute 
autre  terre.  La  proportion  que  je  donne  s'augmentera  ,  félon  la  grandeur  du  jardin  que  l'on 
aura  à  faire  ,  ou  que  l'on  voudra  perfeftionner  ,  ou  félon"  la  quantité  des  fleurs ,  plantes  , 
arbres ,  ou  arbriffcaux  que  l'on  aura  à  mettre  en  pots  ou  en  caiffes. 

Je  fais  venir  fix  tombereaux  de  terre  d'égout  ,  que  je  tire  du  fond  des  égouts  des  environs 
des  villes  ,  autant  de  terre  forte  ,  qui  eft  celle  dont  fe  fervent  les  Kondeurs  de  cloches  pour 
fciire  leurs  moules  ;  à  fon  défaut  ,  la  meilleure  terre  franche  ;  deux  tombereaux  de  marc 
de  rnilin  ,  &  douze  tombereaux  de   terreau   de  couche  de  fumier  de  cheval  bien  pourri. 

Je  mêle  le  tout  enfemble  &  laboure  plufieurs  fois ,  jufqu'à  ce  qu'on  ne  connoiffc  plus  ni 
le  terreau  ,  ni  la  terre  forte  ,  ni  la  terre  d'égout  ,  ni  le  marc  de  raifin  :  je  laifle  rcpofer  le 
tout  environ  fix  mois  ,  puis  je  le  paflc  par  la  claie,  &  le  laifle  repofer  encore  un  an  au  moins , 
obfervant  de  le  faire  remuer  après   les   grandes  pluies  ,    &  je  m'en  fers  après  au  befoin. 

.Te  rcpafTc  cette  terre  encore  une  fois  au  petit  crible  ,  pour  les  plantes  que  je  veux  mettre 
en  pots. 

Quand  &  comment  il  faut  femcr  les  Fleurs. 

Les  oignons  flcuriflent  plus  promptcment  ,  mais  on  a  plus  de  variétés   par  les   graines. 

La  meilleure  8c  la  plus  propre  faifon  de  femer  efî  le  printems  ,  lorfque  l'air  efl  un 
peu  tempéré  :  on  feme  auflî  en  automne  ,  mais  on  ne  femc  en  ce  tems  que  les  graines 
d'arbres ,  ou  celles  d'oignons  de  fleurs  qui  font  ordinairement  plus  dures  à  lever  que  les 
autres,  ou  qui  doivent  pafTer  l'hiver  en  terre  pour  avancer  leur  germination,  Se  prendre 
plus  de  force  dans  l'année  fuivante. 

Les  femenccs  des  fleurs  &  plantes  étrangères  doivent  être  femées  fur  couches  chaudes 
Si  fous  cloL  lies ,  pour  y  être  entretenues  jufqu'à  ce  que  le  tems  permette  de  les  tranfplanter  , 
&  qu'elles  foient  un  peu  plus  fortes.  Les  plantes  étrangères  fc  fement  ordinairement  en  pots  , 
&  mieux  encore  dans  des  efpcces  de  terrines  d'environ  un  pied  de  diamètre  ,  fur  quatre  pou- 
ces de  hauteur ,  fendues  en  trois  ou  quatre  endroits  par  en-bas ,  pour  égoutter  les  eaux  ;  parce 
qu'elles  font  plus  dures  à  lever  que  les  autres  graines  ,  &  qu'on  enterre  ces  pots  ou  terrines 
dans  des  couches  qu'on  fait  de  tems  en  tems  pour  les  faire  lever  :  on  les  arrofe  quand  la  terre 
eft  feche. 

Il  n'cfl  pas  ncceffairc  de  prendre  tant  de  précautions  pour  les  fleurs  automnales ,  qu'on 
replante  en  plein  dans  les  parterres  j  on  les  feme  ordinairement  en  rayons  fur  couche  :  on 
peut  auHi  les  femcr  avant  l'hiver  depuis  le  mois  d'Août ,  jufqu'en  Décembre  ,  même  en  pleine 
terre  ,  mêlée  avec  du  terreau  de  vieilles  couches  ,  qu'on  couvre  de  deux  doigts  de  la  même 
terre ,  recouverte  d'une  bonne  quantité   de  grand  fumier  fec  pendant  les  gelées. 

Culture  générale  des  Fleurs. 

T.  On  les  feme  toujours  par  rayons  efpacés  de  quatre  doigts  ,  pour  que  chaque  forte  de 
fleur  ait  le  fîen  ,  &  qu'on  puiflie  s'en  fouvenir.  On  femc  ou  en  terre  bien  meuble ,  recouverte 
d'un  doigt  de  la  même  terre  par-defl'us  la  graine,  &  battue  légèrement  pour  que  tout  germe; 
ou  fur  couche  faite  huit  à  dix  jours  auparavant  ,  avec  deux  doigts  de  terreau  fur  la  graine. 

Les  bonnes  graines  font  celles  qui  vont  au  fond  d'un  vafc   plein  d'eau.  Les  graines  trop 
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dures  &  un  peu  greffes  fe  trempent  un  jour  avant  que  d'être  femées ,  pour  les  attendrir  & 
les  hâter.  La  graine  de  giroflée  le  feme  aulîi-tôt  qu'elle  eil  cueillie  ,  afin  que  celles  qui  feront 
doubles  ,    fe  déclarent  avant  l'hiver ,   &  puiflcnt   fe  ferrer. 

On  feme  de  bonne  heure  ,  comme  fur  la  fin  d'Août ,  ce  qu'on  veut  replanter  avant  l'hi- 
ver ;  finon  on  feme  un  peu  tard.  Il  faut  aufii  femcr  de  bonne  heure  au  printems  les  plantes 
qui  doivent  paffer  l'hiver  ,  de  peur  que  la  fécherefle  ne  les  arrête. 

On  arrofe  les  graines  tous  les  jours,  avec  un  petit  arrofoir,  par  -  deffus  un  doigt  de 
paille  longue  ;  cela  fait  lever  tout  ,  &  alors  on  les  découvre.  On  tait  chaufîer  l'eau  au  foleii 
en  automne.  On  farcie  par  un  tems  humide  ,  8c  on  doit  le  faire  à  fond  ,  en  tirant  avec  les 
doigts  jufqu'aux  racines  Se  fibres  des  mauvaifes  herbes  :  quand  les  graines  font  bien  levées , 
on  les  arrofe  avec  le  grand  arrofoir ,  fans  leur  donner  ni  trop  ni  trop  peu  d'eau.  On  les 
recouvre  avec  un  peu  de  terreau  ou  de  terre  ,  lorfque  le  pied  fe  dégarnit.  On  les  recouvre 
tous  les  foirs  avant  les  gelées ,  même  avant  les  gelées  blanches  ;  S;  on  pofe  les  couvertures 
fur  des  cerceaux  élevés  en  dos-d'âne  &  bien  garnis,  pour  qu'elles  ne  portent  pas  fur  les 
fleurs ,  &  que  la  gelée  n'y  pénètre  point  :  on  les  tient  découvertes  pendant  que  le  foleii  y 
donne  feulement  ;  on  peut  même  les  laifler  à  l'air ,  s'il  ne  gele  point  :  mais  il  faut  pré- 
venir la  gelée. 

II.  Ne  replantez  vos  fleurs  que  quand  elles  font  aflez  fortes ,  &  faites-le  de  bonne  heure  , 
pour  qu'elles  puiflent  être  bien  reprifes  avant  les  gelées  ,  ou  avant  les  féchereiTes. 

Il  eft  néceffaire  que  la  terre  où  on  les  met ,  foit  bien  remuée  ,  rompue  Se  prefque  pul- 
vérifée  ;  quelque  mauvaife  qu'elle  foit ,  les  plantes  ,  du  moins  les  communes ,  y  réulîî- 
ront  avec  le  fecours  des  pluies  &  des  arrofemens. 

Les  plantes  des  graines  ,  8c  encore  plus  celles' qui  fe  multiplient  par  rejettons  ,  marcottes  , 
ou  boutures  ,  demandent  de  l'eau  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  bien  repris  racine  ;  &.  outre  les 
arrofemens  ,  qu'on  leur  donne  au  pied  avec  l'arrofoir  à  goulot  ,  il  faut  dans  les  commen- 
cemens  des  chaleurs  les  cacher  du  foleii  par  quelques  toiles ,  ais  ,  paillafibns  ,  ou  bran- 
chages ,  ou  en  les  plaçant  à  l'ombre  lorsqu'elles  font  en  pot  ou  en  caifle.  On  fait  la 
même  chofe  pendant  huit  jours  aux  boutures  8c  à  toutes  les  plantes  nouvellement  mifes 
en  place. 

On  doit  ,  en  plantant  ,  ferrer  un  peu  la  terre  avec  la  plan'e  ,  pour  la  garantir  des 
accidens  du  dehors  :  Se  quand  elle  eft  bien  reprife  Se  qu'elle  a  commencé  à  jetter  ,  re- 
muer légèrement  la  terre  à  l'entour  ,  afin  que  l'air  Se  les  arrofemens  ne  l'endurciirent  pas 
davantage. 

A  mefurc  qu'elles  prennent  racine  8e  qu'elles  forcent ,  fur-tout  en  automne  ,  on  les  ex- 
pofe  au  foleii  peu- à-peu  ,  Se  on  les  arrofe  fagement ,  fans  les  noyer  Se  fans  les  laifTer  lan- 
guir de  hâle  ou  de  fechcrefTc. 

Vifitez  vos  fleurs  tous  les  matins  à  la  rofée  ,  pour  les  nettoyer  des  infe£les ,  fur-tout  des 
limaces,  punaifes  ,  perce-oreilles,   8e    toiles  d'araignées ,   qui  gâtent  fleurs  8e  couleurs. 

III.  Partagez  votre  terrein  en  deux  parties  :  la  mieux  expofée  au  foicil ,  qui  fira  par 
confcqucnt  la  plus  chaude  Se  la  plus  hâtive ,  doit  être  pour  les  belles  fleurs  ;  l'autre  fera 
pour  les  moindres  ,  fur-tout  pour  celles  qui  demandent  l'ombre  ou  l'humidité  ,  Se  pour  les 
plantes  à  oignons ,  qui  y  tiennent  fleurs  plus  long-tems  ,  quoiqu'elles  ne  s'y  portent  pas  (i 
bien  q  le  dans  la  belle  cxpoftion. 

Vous  aurez  aufli  dans  cette  partie  la  plus  o.mbragéc  un  quar'ticr  de  réfervc,  pour  y 
planter  l'été  les  œillets ,  oreilles-d'ours  ,  Se  autres  fleurs  propres  à  replanter  en  ce  tems  , 
ou  que  la  chaleur  tueroit  ailleurs.  On  les  y  plante  ferrées ,  parce  qu'on  les  levé  l'automne 
pour  les  mettre  en  place.  On  y  met  aufli  les  plantes  qu'on  réfcrve  pour  regarnir  les  plan- 
ches 8c   platcs-bnndes. 

IV.  Arrofcz  l'été  foir  8c  matin  ,  8c  en  hiver  à  midi  ,  pour  que  l'eau  ne  gclc  point.  Dans 
Ici  icms  d'orage  ou  de  pluie  continue  ,  mettez  les  pots  f^ur  le  côté ,  le  fond  tourné  au  vent. 
Vous  obfcrverez  qu'on  ne  doit  jamais  toucher  à  la  fleur. 

CarantifTcz  du  foleii  celles  qui  font  délicates  ,  par  quelque  toile  claire  attachée  à  des 
pieux  de  différente  hauteur  ,  qu'on  pofe  du  c6té  du  foleii  ,  ou  en  les  rangeant  fous  quel- 
que amphithéâtre.  Si  la  terre  des  pots  eft  trc  p  feche  ,  plongez-les  dans  l'eau  à  un  doigt 
prêt  du  bord  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  les  ait  pénétrés  du  bas  en  haut  ;  ou  bien  enterrez-les  â  fleur 
de  terre.  Le*  pots  d'œilicts  ,  de  giroflées  ,  8c  autres  fleurs  fcnibiables  ,  veulent  beaucoup 
d'eau  ,  Se  du  foicil  le  maiia  feulement  ;  fuion  ils  fc  icvhent  ,  8c  il  vaudroit  mimix  mettre  le 
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tout  en  terre  ,  pour  conlerver  leur  fraîcheur  :  le  meilleur  ferolt  de  les  mettre  en  pleine  terre 
après  l'hiver.  Ces  fortes  de  plantes  ne  viennent  jamais  fi  bien  en  pots  qu'en  terre  ,  ne  t'ùt- 
elle  que  médiocre. 

Beqiiillez  la  terre  de  vos  pots  ou  caiffcs  ,  toutes  les  fois  que  vous  la  verrez  battue  ou 
chargée  d'une  croûte  ,   qui  empêche  l'eau  de  pénétrer  éf^alcmcnt  dans  toute  la  fuperfic'.e. 

Ciiangez-la,  quand  vous  y  verrez  une  moKilfure  blanchâtre  ou  efpece  de  toile  d'araignée 
couverte  d'une  petite  rcfée  qui  fent  le  champignon. 

Si  vos  plantes  languiacnt  ,  découvrez-en  les  racines  avec  de  l'eau  ,  ou  en  les  déchauf- 
fant  ndrcitemcnt -,  coupez  jufqu'au  vif  avec  la  ferpette  tout  ce  que  vous  trouverez  de 
malade  ou  de  gâté  ,  fcit  à  l'oignon,  foit  aux  racines  ;  8c  après  avoir  laiflc  féchcr  la  plaie 
des  racines ,  couvrez-les  &  les  garniffcz  de  bonne  terre. 

Lorfque  la  fleur  eft  paffee  ,  mettez  vos  pots  ou  cailles  à  l'ombre  dans  un  endroit  bien 
aéré  ,  pour  qu'elle  reprenne  force. 

Il  y  a  des  fleurs  qu'on  peut  taire  fleurir  pluficurs  mois  de  fuite  ,  en  coupant  leur  tige 
quand  la  ficur  eft  pafTéc  :  telles  font  la  giroflée  ,  la  lofce  ,  le  mufle-de-lion  ,  le  crifantemum  , 
la  mntricaire  ,  &c. 

Veillez  à  vos  graines  dans  leur  maturité,  ?;  cueillez-les  avant  qu'elles  s'envolent  ,  c'éft- 
à-dirc  ,  quand  la  coffe  qui  les  enferme  ,  eft  fcche  ik  prête  à  s'ouvrir  :  recueillez-les  tou- 
jours aux  plantes  les  plus  fortes,  &.  aux  fleurs  de  la  plus  belle  couleur  ;  n'y  laifîez  que  le 
maitre-brin  ,  ik  coupez  tputcs  les  autres  tiges ,  afin  que  la  graine  réfervéc  ait  toute  la  nour- 
riture &  mûrilie  parfaitement  ;  vous  la  conferverez  dans  des  fachcts  pendus  ait  plancher  de 
quelque  lieu  fec. 

I,es  caïeux ,  les  marcottes,  les  talles  des  plantes  qu'on  peut  détilll^r  ,  c'cft-à -dire  ,  dont 
on  peut  féparer  les  racines  ou  peuples  qui  font  au  pied  ,  comme  aux  oreilles-d'ours  ,  ju- 
liennes ,  &c.  même  les  boutures ,  font  toujours  pU;s  sûres  8c  confcrvent  mieux  leur  efpece  que  la 
graine.  Les  talles  Se  racines  qu'on  fépare  du  maître-pied  ,  doivent  avoir  chacune  un  œil 
au  m.oins  l<  des  rac'nes  pour  être  bonnes  à  replanter,  après  qu'on  les  a  féparées  avec  la 
main  ,  ou  avec  un  couteau  ou  un  coin  de  bois  ,  lorfquc  la  main  n'y  fuffit  pas  ,  on  recouvre 
les  plaies  avec  de  la  cire  d'Efpagne.  Les  marcottes  îk  les  talles  ne  foiit  bonnes  à  mettre  en 
place  qu'au  bout  de  deux  ans.  Les  boutures  doivent  être  mifes  trois  doigts  en  terre  ,  le  bout 
éguiië  en  fîûtc  ,  &  avoir  deux  ou  trois  yeux  hors  de  terre. 

Les  oignons ,  qui  font  à  lever  ,  doivent  l'être  avant  que  Li  feuille  foit  tout-à-fltit  morte  : 
i".  pour  profiter  du  terrein  :  2°.  pour  prévenir  le  tcms  qu'ils  recommencent  à  végéter  en 
terre.  Par  la  même  raifon  ,  fur  la  fin  d'Août  ,  fur-tout  après  une  forte  pluie  ,  il  ne  faut 
point  toucher  à  ceux  qui  font  en  terre  ,  parce  que  leurs  racines  commencent  dès-lors  à  tra- 
vailler. On  levé  les  oignons  tous  les^trois  ans  au  plus  tard  ,  afin  qu'ils  ne  fe  perdent  point  en 
terre  ,  où  ils  s'enfoncent  toujours  ,  *&  pour  qu'ils  profitent  du  labour  Se  du  remuement  des 
terre?.  On  les  déplante  avec  la  houlette  fans  rien  couper,  depuis  le  commencement  de  Juin 
jufqu'à  la  fin  de  Juillet,  par  un  beau  tems  ;  on  les  étale  fur  quelque  plancher  pendant  huit 
ou  dix  jours,  pour  fc  refîuycr  de  l'humidité  des  terres  ;  Se  on  les  m.et  dans  des  lachcts  , 
dans  des  boîtes  ,  Se  encore  mieux  dans  des  paniers  ,  pour  avoir  plus  d'air.  y\u  tcms  conve- 
nable pour  les  repl  uiter  ,  on  les  épluche  ,  on  les  nettoie  ,  on  coupe  jufqu'au  vif  les  cn- 
dro.ts  pourris  ou  rongés  ,  Se  on  fevre  les  caïcux  avec  la  main  ;  on  plante  les  forts  en  pleine 
terre.  Se  en  pépinière  ceux  qui  ne  (ont  pas  encore  affcz  forts  pour  porter  fleur.  Les  meil- 
leurs oignons  foiit  les  plus  gros  Se  les  plus  fains. 

Ceux  qui  n'ont  poiiit  de  robe  ,  comme  lys  ,  impériales  ,  iris ,  crocus ,  Sec.  rcfîent 
toujours  en  terre  ;  on  les  levé  feulement  peur  en  utcr  les  caïeux  ,  Se  on  les  replante 
au;]i-tôt. 

Q.iand  vos  oignons  ne  portent  point  de  caïcux  ,  faites  avec  l'ongle  une  petite  incifion 
au  tond  de  l'oignon,  dans  l'endroit  d'où  foi  tcnt  les  racines,  Se  en  enlevez  de  petites  par- 
celles ;  il  voub  donnera  autant  de  caïeux  qu'il  y  aura  de  plaies:  il  ne  fuit  pourtant  point 
faire  cette  violence  aux  oignons  délicats.  Les  pattes  d'anémones  Se  les  griftes  de  renoncules 
font   des    efpeces   d'oignons  qui  fe  dépl.intent  tous  les  ans. 

V.  Ayez  ,  l'été  ,  dans  votre  jardui  ,  un  ou  plufieurs  tonneaux  d'eau  découverts  ,  pour 
que  l'eau  des  airofcmcns  s'y  repofe  Se  s'échaudc  ;  Se ,  dans  les  lieux  où  la  terre  cil 
inaigre  ou  tardive,  faites  amas  de  fumier  bie:i  pourri  dans  un  coin  ou  folfé  de  votre  jardin  , 
afin  qu'il  foit  bien  conformé  Se  prcfque  réduit  en  t:ire  quand  vous  l'cmployerez  :  on  ca 
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met  l'ëpailTeur  d'un  petit  doigt ,  mêlé  avec  de  la  terre  dans  les  pots  d'œillets  ,  Si  par- 
deflus  les  anémones  ,  lorfqu'elles  commencent  à  être  en  feuilles.  Il  faut  mêler  le  fumier 
avec  la  terre  ,  dès  l'hiver ,  pour  qu'il  foit  pourri  &  incorporé  au  printems  ',  quand  on  y 
feme  ou   plante. 

Manière  de  planter  les  oignons  des  belles  Fleurs. 

Les  jonquilles  ,  les  belles  anémones  ,  8i  les  belles  renoncules  de  toutes  couleurs ,  doi- 
vent être  plantées  à  part  hors  des  parterres  ;  elles  y  feroient  étouftces  par  toutes  les 
grOiTes  plantes  ,  8c  on  ne  pourroit  pas  les  y  couvrir  l'hiver  pour  les  garantir  rie  la  gelée. 
Tous  les  oignons  ne  veulent  être  enfoncés  que  trois  ou  quatre  doigts  en  terre,  dans  des 
trous  faits  au  plantoir   arrondi  par   le  bout ,  afin  que   l'.oignon  fe  lie   bien  avec  la  terre. 

Les  oignons  de  jonquilles  fe  plantent  en  Septembre  &  Octobre,  en  bonne  terre,  mêlée 
avec  un  peu  de  terreau ,  dirpofée  par  planches  de  quatre  pieds  de  large  ,  creufes  de  deux 
bons  pouces  ,  qu'on  fait  plomber  par  des  hommes  qui  en  foulent  la  terre  ,  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  aufîi  ferm.e  que  celle  des  allées  :  enfuite  ,  après  l'avoir  unie  avec  le  râteau  ,  on  y 
trace  des  rangs  éloignés  de  quatre  doigts  l'un  de  l'autre  ,  fur  lefquels  on  pofe  de  trofs 
pouces  en  trois  pouces  les  oignons  couchés  fur  le  côté  ,  pour  qu'ils  s'arrondiflent  Se 
portent  de  belles  fleurs.  Si  vous  le  pofiez  debout  ,  leur  naturel  étant  de  s'alonger  ,  ils 
pourriroient.  Mettez  deux  pouces  de  terre  par  -  deHus  ;  8c  l'iiiver  couvrez  -les  de  grand 
tumier  fec,  ou  même  de  crottes  de  mouton,  C\  le  tcrrein  cil  froid  Se  humide.  On  peut 
les  déplanter  tous  les  ans  après  la  ficur  :  mais,  pour  qu'ils  groiliflent  &  multiplient, 
lalfiez-les  trois  ans  en  terre  fans  les  relever  ;  vous  aurez  alors  de  belles  fleurs  ,  Si  à 
chaque  oignon  dix  ou  douze  caïcux  ,  dont  il  y   en  aura    plus  de  moitié    portant  fleurs. 

Les  oignons  d'anémones  Se  de  renoncules  fe  plantent  de  même  ,.  à  l'exception  que  la 
terre  ,  loin  d'être  plombée  ,  doit  erre  bien  meuble  ,  Si  qu'on  les  plante  fur  leur  pied  , 
après  les  avoir  éguifés.  On  en  met  les  caïeux  en  pépinière  ,  arrofez-les  l'été  ,  8c  ne  les 
relevez  qu'au  bout  de  deux  ans. 

Les  oignons  de  jacinthes  font  fujcts  à  dégénérer  ;  Se  ,  dans  les  parterres ,  fe  trouvant 
cflufqués  par  les  autres  plantes ,  ils  ne  fe  repeuplent  pas  ,  8c  fe  changent  en  étoiles  :  c'eft 
pourquoi  on  en  met  en  pépinière.    On  les  plante  comme   les  anémones. 

On  plante  les  oignons  de  tubéreufes  ,  depuis  Février  jufqu'en  Juillet.  Pour  cela  ,  faites 
une  couche  de  bon  fumier  de  cheval  nouveau  ;  mettez  fix  grands  pouces  de  terreau  de 
vieille  couciie  par-defTus  :  au  bout  de  dix  jours,  quand  la  chaleur  delà  couche  eftpaflÂie, 
plantez  vos  tubéreufes ,  fans  enterrer  le  bout  de  la  feuille  ,  8c  m.ettez  des  cloches  dcfTus. 
Si  vous  voulez  les  planter  dans  des  pots ,  empliffez-les  de  bonne  terre  ,  pareille  à  celle 
des  orangers  ,  Se  m.ettez  quatre  oignons  dans  chique  pot  ;  enterrez-les  dans  une  couche  , 
&c  clochez-les.  Si  vous  n'avez  pas  de  cloches ,  faites  avec  de  petites  perches  5c  de  l'olier 
un  treillage  par-defTus  la  couche  ,  foutenu  avec  des  pieux  en  terre  tout-autour  ,  afin  de 
pouvoir  pofcr  des  paillafTons  ,  pour  les  garantir  des  gelées  blanciies  du  printems  ;  arrofcz-' 
les  quand  vous  voyez  la  terre  feche  ,  Se  l'été  tous  les  jours.  On  peut  audi  planter  des 
oignons  de  tubéreufes  en  pleine  terre,  ou  dans  des  pots  fans  les  mettre  dans  le  fumier i mais 
dans  ce  cas,  il  faut  de  bonne  terre  ,  mêlée  avec  du  terreau,  8c  ne  les  planter  que  depuis 
le  quinze  Mai  jufqu'au  quinze  Juillet. 

^Linicre    de   mettre  les  Plantes   en   pots  ou   en  caijjes. 

Les  pois  vcrnifTcs  font  les  meilleurs  :  il  doivent  avoir  autant  de  hauteur  que  d'ouver- 
ture ;  le  fond  doit  éwe  plus  étroit  que  l'entrée,  de  deux  ou  trois  doi;^ts  ,  afin  d'en  pou- 
voir facilement  8c  fans  danger  tirer  les  plantes  avec  leur  terre  ,  lorfqu'on  voudra  les 
remporter,  pour  leur  donner  phis  d'aifance  ou  de  nouvelle  terre.  Les  pots  doivent  être 
■Jx  ou  trois  endroits  par  en-bas ,  pour  écouler  l'eau  qu'ils  re(;o!vent  :  ceux  qui 
<  :  ;  d  troué,  perdent  trop  l'eau  des  arrofcir.cns ,  Se  donnent  entrée  S  difîcrens  in- 
fères qui  mangent  Icî  racines  des  plantes.  On  peut  mettre  un  peu  de  gravier  d.uis  le 
fond  ,  pour  l'ccoulcmcnt  des  eaur. 

Apres  avoir  rempli  ces  .  .»  '',•  la  terre  qu'on  aura  préparée,  on  y  n^crtra  les  plantes  \ 
troii  ou  quatre  doigts  de  .  '..'ur  ;  il  cil  boa  qu'elles  aient  un  peu  de  terre  autoiu- de 
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leurs  racine?  ,  pour  qu'elles  reprennent  mieux  :  on  les  arrofera  &  on  les  laiflera  à  l'ombre 
trois  ou  quatre   jours. 

On  fera  la  même  chofe  pour  planter  en  caifTes.  Elles  doivent  être  toujours  plus  petites 
que  grandes ,  afin  que  ,  reflerrant  un  peu  les  racines  de  l'arbrilTeau ,  fa  tête  fe  fortifie  8c 
devienne  plus  belle. 

Les  pots  qui  ont  le  fond  troué  ,  ne  doivent  jamais  être  expofés  à  nud  contre  terre  , 
parce  que  les  vers  y  entreroient  parles  trous  :  il  taut  les  pofer  fur  des  dez  de  pierre, 
ou  du  moins  fur  des  billots  de  bon  bois  bien  uni  de  furface  ,  afin  que  le  pot  portant  à 
plomb  ne   laifle  pas  d'entrée  aux  vers. 

Moyen  pour  élever  les  Plantes  ,  Arbres  ou  Arbrijfeaux  étrangers  ,  même  de  les  faire 

pujjer  l'hiver  fans  ferre. 

Il  faut  avoir  foin  de  faire  en  tout  tems  des  couches  :  aufTi-tôt  que  celle  que  vous  avez 
faite  eft  froide,  vous  devez  la  réchauffer  avec  du  fumier  neuf  que  vous  mettez  tout-autour  , 
ou  bien  en  faire  une  neuve.  Lorfque  vos  plantes  auront  levé  fur  vos  couches  ,  &  qu'elles 
ne  pourront  plus  tenir  fous  les  cloches  de  verre  ,  vous  aurez  une  efpece  de  ferre  de  verre 
toute  vitrée,  telle  qu'eft  celle  qui  eft  reprcfentce  ci  à  côté. 

J'entends  que  vous  aurez  eu  foin  de  faire  reprendre,  avant  l'opération  fuivante  ,  dans 
des  pots  convenables  ,  les  plantes  qui  auront  befoin  d'une  chaleur  plus  qu'ordinaire.  Vous 
arrangerez  donc  vos  fleurs  ,  plantes  ,  ou  arbuftes  étrangers  plantés  dans  leurs  pots ,  fons 
ce  chaffis  qui  fe  mettra  fur  votre  couche  ,  &  vous  enterrerez  vos  pots  dans  le  terreau 
de  la  couche.  Lorfque  le  foleil  perce  au  travers  de  ce  chaflîs ,  il  eft  inconcevable  com- 
bien la  chaleur  eft  grande  ,  &  quel  bici  cela  fait  aux  plantes.  Dans  les  grandes  chaleurs 
de  la  couche  8<  pendant  l'été  ,  on  ouvrira  les  fenêtres  de  ce  chaflls.  Quand  l'hiver  ap- 
prochera ,  on  fera  provifion  de  paillalTons  &  de  fumier  fec ,  pour  le  couvrir  pendant 
les  gelées:  on  le  découi/rira  tous  les  folrs.  L'expérience  prouvera  l'utilité  de  ce  chaflîs 
pour  les  plantes  &  pour  les  fleurs  ;  &  chacun  pourra  en  profiter  ,  pour  avoir  dans  des 
tems  extraordinaires  jufqu'à  des  fruits  hors  de  faifon  ,  en  augmentant  le  volume  du 
chalîîs.  On  peut  à  ce  fujet  voir  au  Jardin  royal  des  Plantes,  Faux-bourg  Saint-Viftor  , 
tous  ceux  qui  y  font  pratiqués. 

Secrets  concernant  la  culture  des  Fleurs. 

Rien  ne  réjouit  tant  les  plantes  que  de  les  arrofer  avec  de  l'eau  cchauftce  au  foleil , 
dans  laquelle  on   a    mis  de  la  colombine  &  des  cendres    de  plantes  de  la  même    efpece. 

Si  avec  cela  on  applique  aux  plantes  le  nitre  ,  &  les  fecours  qu'on  peut  tirer  de  la 
Chymie ,  l'art  forcera  la  nature  à  fe  furpafler  elle-même.  Voyez  ce  que  nous  avons  dit 
au  Chapitre  de  Li  multiplication  des  bUds ,  IL  Part.  Liv.  L  Chap.  XVL  du  Tome  L 
au  fujet  du  nitre  feul. 

Une  manière  fimpie  pour  faire  voir  les  fleurs  plus  belles  qu'à  l'ordinaire  ,  efl  de  met- 
tre une  couche  de  farine  de  fèves  de  marais  fur  une  couche  de  terre  ,  &  ainfi  de  fuite 
alternativement  lit  par  lit ,  jufqu'à  une  hauteur  qui  fuflife  pour  contenir  &  nourrir  les 
racines  des  plantes  que  vous  voudrez  y  mettre.J 

Pour  avoir  des  Fleurs  prématurées. 

Je  prends  pour  exemple  les  rofes  ,  qui  ne  viennent  ordinairement  qu'à  la  fin  du  prin- 
tems.  On   appliquera   tout  ce     que  je   dirai   du  rofîcr  aux  autres  plantes. 

1°.  Plantez  ,  dès  la  fin  d'Oftobre  ,  un  roficr  dans  un  vale  rempli  de  bonne  terre  , 
mêlée  avec  du  fumier  fucculent  2<  tendre  ;  arrofez-le  deux  fois  tous  les  jours  d'un  peu 
d'e:iu  chaude  ;  ferrez-le  dans  les  tems  froids  ou  rudes  ,  &  toutes  les  nuits  :  vers  le 
printems ,  arrofcz-le  d'eau  un  peu  plus  chaude;  la  rofe  fe  montrera  dès  les  premiers  jours 
du  printems. 

2°.  Ecuflbnnez  fur  un  amandier  un  œil  ou  un  bouton  pris  fur  une  branche  de^  rofier  j 
vous  en  aurez  de  très-belles  rofcs  ,  fouvent  dès  avant  le  printems. 
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3°.  Arrofez  le  rofier  deux  fois  par  jour  durant  les  grandes  chaleurs  ;  il  fleurira  de 
bonne  heure  ,   pourvu  qu'on  le  préferve  du  froid. 

4°.  Les  fleurs  qui  ne  vieilnent  que  dans  le  printems  ou  dans  l'été  ,  paroîtront  dès 
l'hiver  ,  fi  on  les  foUicite  doucement  par  des  alimens  gras  ,  chauds  &  fubtils.  Le  marc 
de  raifin  ,  dont  on  a  ôté  toutes  les  petites  peaux  ,  le  marc  d'olive  ,  le  fumier  de  che- 
Tal,  les  eaux  de  bafle-cours  ,  hâtent  les  plantes  infiniment.  Ainfî ,  dès  le  commencement 
d'Octobre,  coupez  les  branches  de  giroflées,  qui  font  trop  avancées;  enfeveliflez-les  avec 
des  matières  graffes  &  falines  au  pied  de  la  plante  j  vous  aurez  quatre  mois  plutôt  des 
giroflées   fleuries. 

En  un  mot  ,  pour  avoir  des  fleurs  précoces  ,  tout  le  fecret  eft  d'échaufter  &  d'animer 
le  bourgeon  ,  d'avoir  un  lieu  chaud  ,  &  de  donner  à  la  plante  une  nourriture  fucculente 
8c  convenable. 

Pour  retarder  les  Fleurs. 

Les   fleurs  tardives  ne  font  pas  moins  de  plaifir   que  les  précoces. 

Arrachez  un  rofier,  quand  il  commence  à  poufler  ,  &  tranfplantez-le  dans  une  terre 
un  peu  moins  grafle  :  par  ce  dérangement ,  il  ne  donnera  fes  fleurs  que  l'hiver  fuivant  ; 
ou  bien ,  coupez  les  branches  anciennes ,  &  ne  laiflez  que  celles  qui  font  de  l'année 
dernière  ,  8c  qui  ne  doivent  avoir  des  rofes  que  l'année  fuivante  :  toute  la  fève  fe  por- 
tera aux  jeunes  branches  ,  Se  leur  fera  porter  dans  l'automne  des  fleurs  anticipées  fur  le 
printems   fuivant. 

Ecuflbnnez  adroitement  un  œil  de  rofier  fur  un  pommier  :  cet  arbre  portera  en  même 
tems  ,  à    la  fin  de  Septembre  ,   les  fleurs  du  printems  Se  les    fruits    de   l'automne. 

Pour  avoir  de  la  giroflée  ,  des  oeillets  Se  des  rofes  fort  tard ,  il  n'y  a  qu'à  rompre 
doucement  avec  les  doigts  les  boutons  naiflans  ,  ou  les  calices  qui  contiennent  la  fleur  , 
Se  arrofer  beaucoup  durant  l'été.  Les  fleurs  plantées  à  l'ombre  au  pied  d'une  haie  ,  font 
bien  plus  tardives  ,  parce  qu'elles  font  afi:amées  par  les  plants  de  la  haie  ,  8c  pri- 
vées du  foleil. 

Si  on  met  les  oignons  de  lys ,  ou  autres ,  fort  avant  dans  la  terre ,  ils  en  fleuriflerït 
plus  tard.  Ainfl  ,  afin  d'en  avoir  plus  long-tems,  on  met  quelques-uns  de  ces  oignons 
trois  pouces  en  terre,  d'autres  à  cinq  pouces,  Se  quelques-uns  à  fepi. 

Pour  confervcr  long-tems  les  Fleurs. 

Vous  confervcrez  une  fleur  long  -  tems  ,  H  avant  que  d'être  ouverte  vous  l'enfer- 
mez exaftement  entre  deux  pots  de  terre  neufs  8e  fans  vernis  :  deux  mois  après  tirez  votre 
fleur  de  -  là  ,  elle  s'ouvrira  avec  une  diligence  furprenante.  Les  œillets  ,  les  anémones 
fe  confervent  long-tcms  de  cette  manière  ,  pourvu  qu'entre  les  deux  pots  de  terre  on 
mette  quelques  plantes  d'avoine  en  herbe  ,  arrachées  avec  leurs  racines. 

Pour  donner  de  nouvelles  couleurs  aux  Fleurs. 

Le  noir  ,  le  verd  ,  le  bleu  font  les  trois  couleurs  qui  font  rares  dans  les  fleurs  8e  que 
les  curieux  voudroient  y  mettre.  On  peut  faire  prendre  aux  fleurs'  ces  trois  fortes  de  cou- 
leurs fan?  beaucoup  de  peines. 

Pour  le  noir  ,  on  emploie  les  petits  fruits  qui  croiflent  fur  l'aulne  ,  quand  ils  font  bien 
dcflechés ,  8e  on  les  réduit  en  poudre  impalpable.  Pour  le  verd  ,  on  fc  fcrt  du  fuc  de 
rac  :  8c  pour  le  bleu  ,  on  prend  les  barbeaux  ou  blucts  ,  qui  croiflent  dans  les  bleds  , 
on  les  fait  fcchcr  ,    8e  on  les  réduit  aufli  en  poudre  très-fine. 

Pour  en  faire  ufage  ,  on  prend  la  couleur  qu'on  veut  donner  au  végétal  ,  Se  on  la 
mèlc  avec  du  fumier  de  mouton  ,  une  pointe  de  vinaigre  ,  Se  un  peu  de  fcl  :  il  faut  qu'il 
y  ait  dans  la  compofition  un  tiers  de  la  couleur.  On  dépofe  cette  matière  ,  qui  doit  être 
c;)j;trc  tomme  de  la  pâte,  fur  la  racine  d'une  plante  dont  les  fleurs  font  bhuichcs  ;  on 
l'arrofc  d'eau  un  peu  teinte  de  la  même  couleur  ,  8c  du  rcftc  on  la  traite  comme  à  l'or- 
dinaire :  vous  verrez  par-là  des  œillets  changés  du  blanc  au  noir.  On  fait  la  même  chofc 
pour  le    verd  8<  pu-ir   le   bleu. 

Pour  mieux  réufîir ,  on  préparc  la  terre.  On  doit  la  choifir  légère  8c   bien  grafll-  y  la 
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aire  fécher  au  foleil ,  la  réduire  en  poudre  &  la  pafl!er  par  le  tamis,  on  en  remplit  un 
vafe  ,  &  l'on  met  au  milieu ,  par  exemple  ,  une  giroflée  bljnche  ;  car  la  couleur  blanche 
eft  la  plus  docile  &  la  plus  fufceptiblc  des  impreilions.  Il  ne  faut  point  que  la  pluie  ,  ni 
la  rofée  de  la  nuit ,  tombe  fur  cette  plante  ;  &  durant  le  jour  il  e(l  bon  de  l'expofer 
au  foleil. 

Si  on  veut  que  cette  fleur  blanche  prenne  le  rouge  ,  on  fe  fert  de  bois  de  Bréfil ,  pour 
faire  la  pâte  &  pour  teindre  l'eau  des  arrofcmens. 

Par  cet  artifice  ,  on  aura  des  lys  charmans ,  &  de  trois  ou  quatre  couleurs  ,  en  les  ar- 
rofant  par  trois  ou  quatre  endroits  d'eau  empreintes  de  chacune  de  ces  couleurs. 

Les  Curieux  mettent  macérer  les  oignons  des  tulipes  dans  des  liqueurs  préparées,  dont 
ils  prennent  la  teinture.  Quelques-uns  même  découpent  un  peu  ces  oignons  ,  St  infuiueni 
des  couleurs  feches  dans  ces  petites  hachures. 

Les  couleurs  ,  dont  on  fe  fert  pour  colorer  l'eau  ,  doivent  être  tirées  des  végétaux  : 
celles  qui  viendroient  des  minéraux  feroient  corrofives  ,   &  feroicnt  mourir  les  fleurs. 

Pour  rendre  les  giroflées  doubles  &  de  dherfes  couleurs  ;  tranfplantez  en  automne  des  gi- 
roflées blanches  ,  qui  auront  donné  des  fleurs  fimples  au  printems  ;  faites  la  même  chofc  , 
au  printems  fuivani ,  &  empêchez  qu'elles  ne  flcurilTent  ;  elles  feront  des  fleurs  doubles  en 
été.  Comme  elles  feroicnt  toutes  blanches ,  voici  ce  qui  s'eft  fait  avec  fuccès ,  pour  en 
avoir  de  diflerentcs  couleurs.  On  fcme  les  graines  dans  une  terre  fucculente  ,  féchée  au 
foleil  &  paffée  au  tamis:  foir  Sx.  matin,  on  arrofe  les  graines  avec  de  l'eau  de  diverfes 
couleurs  :  fur  l'une  du  jaune  ,  fur  l'autre  du  bleu  ,  ici  de  l'eau  rouge  ,  là  de  l'eau 
verte  ,  Sec.  On  continue  les  arrofcmens  pendant  trois  femaines.  On  ferre  les  vafes  la  nuit , 
de  peur   que  la  rofée  ne  détrempe  les  couleurs. 

Pour  donner  de  nouvelles  odeurs  aux  Fleurs. 

On  détrempe  du  fumier  de  mouton  dans  du  vinaigre,  où  l'on  met  lui  peu  de  mufe, 
de  civette  ,  ou  d'ambre  en  poudre  :  on  met  les  graines ,  ou  même  les  oignons  ,  durant 
quelques  jours,  macérer  dans  cette  liqueur;  les  fleurs,  qui  en  viennent,  rcpa'ident  une 
odeur  très-douce.  Pour  le  plus  sûr  ,  il  faut  encore  arrofer  les  plantes  aailT.intes  de  la 
même  liqueur  où   l'on  a  mis  tremper  les  femences. 

Voici  une  expérience  qu'un  Auteur  diftingué  aflure  lui  avoir  réufiî  ,  pour  ôter  au 
fouci  d'Afrique  fon  odeur  choquante.  Il  mit  tremper  pendant  deux  jours  tes  graines  dans 
de  l'eau-rofe  ,  où  il  avoit  fait  inlîifer  un  peu  de  mufc  ;  il  les  laifTa  fécher  un  peu  ,  Se  les 
fema  :  ces  fleurs  ne  perdirent  pas  toute  leur  mauvaife  odeur  dès  la  première  année  ,  & 
ne  firent  que  s'amender  confidérablemcnt.  Il  en  fema  la  graine  avec  la  même  préparation  : 
il  en  vint  des  fleurs  qui  pouvoient  difputer  d'odeur  au  jafmin  Se  à  la  violette. 
^  A  l'égard  des  plantes  ,  qui  viennent  de  racines ,  de  boutures  ,  ou  de  marcottes ,  l'opé- 
ration fe  fiiit  au  pied  ,   comme  nous  venons  de  le  dire  fur  l'article  des  couleurs. 

Quant  aux  arbres ,  on  en  perce  le  tronc  avec  une  tarière  ;  8c  avant  que  la  fève  monte  ,  on  y 
met  en  confiflance  de  miel,  la  matière  dont  on  veut  que  les  fleurs  prennent  l'odeur  S;  le  goût. 

A    R    T   I    C    L    E       I  L 

Culture  particulière  des  Fleurs  ,  -par  ordre  alphabétique. 

Les  belles  fleurs ,  ou  fleurs  de  Curieux  ,  font  les  tulipes  ,  les  anémones ,  les  œillets  , 
les  oreilles-d'ours  ,  8c  les  renoncules.  Je  ne  m'étendrai  ci-après  que  fur  ces  cinq  fortes 
de  fleurs  ,  en  les  diflinguant  dans  leur  ordre  par  un  titre  en  majufcides  ;  &  je  ne  parlerai 
que  légèrement  des  autres ,  parce  que  ce  qui  a  été  dit  ci-devant  fuflïi  pour  leur  culture. 


A 


CosiT,  veut  une  terre  grade  8c  bien  cultivée;  il  vient  en  toute  expofition. 
On  le  multiplie  de  fcmence  Se  de  plant  enraciné  en  Avril. 
Amarante  ou  pajje-velours  ,   plante  annuelle  de  parterre  ,  de    la  grande  efpece  ,  dont  la 
fleur  dure  iong-tenis,   de  quelque  couleur  qu'elle  foit.  On  en  feme  la  graine   à  claire- 
voie 
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voie  fuf  couche  en  Février  &  Mars  ,  pour  les  tranfplanter  au  bout  de  fix  femaîncs ,  &  en 
avoir  de  bonne  heure  ;  ou  en  Avril  5c  M:ii ,  en  pleine  terre  ,  ou  dans  des  pots  &.  baquets. 
Elle  veut  de  fréquens  arrofemens  &  point  trop  de  foleil. 

Ancolie ,  eft  une  plante  vivace  qui  fe  multiplie  de  graine  &  de  plant  enraciné  dans  le 
mois  de  Septembre  ,  en  bonne  terre  &  en  belle  expoluion.  Sa  fleur  ,  qui  cft  fort  b.^le 
dans  un  parterre  ,  eil:  compofée  de  plufieurs  feuilles  ,  cinq  plates  &  cinq  caves  ,  difpo- 
fées  en  cornet,  partie  de  couleur  rouge,  &  partie  bleue  ,  blanche,  incarnate,  ou  de 
couleur  de  châtaigne.  Sa  femence  eft  menue  ,  ovale  ,  applatie  Se  de  noir  luilaut. 

A    N   E    M    o   N   E. 

Les  anémones  ont  été  connues  de  tout  tems  en  France  ;  mais  les  belles  efpcces  ,  qui 
nous  font  venues  des  Indes  orientales ,  font  plus  nouvelles.  M.  Bachelier  ,  grand  curieux 
de  ce  tems ,  les  apporta  vers  1660.  J.es  lUuftres  vifitoient  aflidument  fon  jardin  ,  fâchant 
qu'il  avoit  apporté  plnfieurs  raretés.  Ils  furent  furpris  de  voir  la  fleurifon  des  anémones. 
.Quelques-unes  doubles  ,  qui  fe  trouvèrent  parmi  les  (impies  ,  furent  caufe  qu'il  voulut  les 
augmenter  pendant  huit  ou  dix  ans  avant  que  d'en  vendre  :  mais  l'ardeur  des  Curieux  fut 
trop  forte  pour  un  terme  fi  long  ,  &  quand  l'argent  ne  peut  rien  ,  l'adrefTe  eft  une  grande 
reflburce.  L'invention  ,  dont  un  Confeiller  au  Parlement  fe  fervit  pour  avoir  des  ané- 
mones ,  malgré  les  durs  refus  de  M.  Bachelier  ,  eft  trop  fpirituelle  pour  être  oubliée. 
Cette  graine  refTemble  beaucoup  à  de  la  bourre  ,  elle  en  porte  même  le  nom  ;  &  quand 
elle  eft  tout-à-fait  mûre  ,  elle  s'attache  facilement  aux  étofi'es  de  laine.  Ce  Confeiller  alla 
voir  M.  Bachelier  ,  lorfque  la  graine  des  anémones  étoit  tout- à-fait  mûre  ;  il  y  alla  en 
robe  de  drap ,  &  commanda  à  fon  laquais  de  la  laldér  tramer.  Quand  ces  Meffieurs  furent 
vers  les  anémones  ,  on  mit  la  converfauon  fur  une  plante  ,  qui  attachoit  la  vue  ailleurs  , 
&  d'un  tour  de  robe  ,  on  effleura  quelques  têtes  d'anémones  ,  qui  laifferent  de  leurs  graines  à 
i'étotîe.  Le  laquais  inftruit ,  reprit  aulîi-tôt  la  queue  de  la  robe  ,  la  graine  fe  cacha  dans 
les  replis  ,  &  M.  Bachelier  ,  qui  ne  fe  doutoit  de  rien,  ne  s'en  apperçut  pas.  La  multipli- 
cation en  fut  aifée  enfuite.  Cette  plante  foifonne  en  graines  ;  &  les  grandes  femences 
qu'on  a  faites  ,  8c  qu'on  fait  tous  les  jours ,  nous  ont  enfin  donné  ces  belles  anémones 
extraopdinaires  ,  dont  je  veux  parler.  Je  laifle-là  les  fimples  ,  jufqu'à  ce  que  je  traite  de 
\3l  grame  ;  les  doubles  n'en  portent  point. 

Beauté  des  Anémones, 

La  fanne  de  l'anémone  eft  fi  agréable  ,  qu'elle  augm.ente  la  beauté  de  fon  efpece.  Plus 
elle  eft  frifée,  plus  elle  eft  jolie. 

Sa  toufle  feule  ,  baffe  &  bien  garnie  ,  fait  plaifir  à  voir.  On  méprife  les  grandes  fannes. 
La  tige  doit  être  grande  à  proportion  de  la  groffeur  de  la  fleur.  Le  coloris  doit  être 
très-brillant ,  même  dans  les  couleurs  brunes  &  bizarres.  Les  nuancées  font  rares.  Les 
veloutées  font  les  plus  belles.  Les  panachées  font  à  préférer  aux  pures. 

Une  anémone  ,  pour  être  belle  ,  doit  être  groiïe  &  pommée  ,  que  la  pluche  fafle  le 
dôme  ,   comme  le  pavot ,   8c  qu'elle  foit  fort  garnie   de  béquillons. 

Les  grandes  feuille;  doivent  excéder  la  grolTcur  de  la  pluche,. mais  pas  de  beaucoup. 
Lorfque  ces  grandes  feuilles  font  pointues  ou  étroites  ,  c'eft  un  grand  défaut.  Les  béquillons 
doivent  être  audî  arrondis  par  le  bout.  Plus  les  béquillons  font  larges ,  plus  la  fleur  eft 
conddérable.  Les  étroits  ne  valent  rien ,  8c   font  une  fleur  pointue. 

Le  cordon  doit  un  peu  fe  faire  voir  ,  8c  ne  point  excéder  les  premiers  béquillons  ni 
faire  le  boulet   par  fon  épaifTcur. 

Plus  le  cordon  eft  de  diflércntes  couleurs,    plus  la  fleur  eft  belle.   J-e  cordon   ne  doit 
voir  de   grain  ;  ce    grain  marque   ordinairement   la   vieillcfle    de    la   plante  ,     qui 
--   >   du  milieu   de   fa  pluche,  8c  qui   fe  perd. 

La  culoiic  aide  à  connoître  quand  une  anémone  doit  augmenter  en  coloris.  Ce  qu'on 
appelle  culotte  ,  eft  la  moitié  du  dcflx)us  des  grandes  feuilles  prochaines  de  la  queue. 
Quand  la  pluche  eft  d'abord  d'une  feule  couleur  ,  8c  les  grandes  feuilles  de  deux  ,  il  y 
a  lieu  d'cfpcrcr  que  le  même  coloris  de  la  culotte  pourra  monter  dans  les  béquillons  de 
la  pluche. 

'lomc    II,  G  2 
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Il  y  a  des  anémones  qui  varient ,  qui  font  panachées  une  année  par  grandes  pièces 
emportées  fur  les  grandes  feuilles ,  les  bcquillons  bordes  ;  une  autre  année  tout  fera  lar- 
moyé ■■,  Se  une  autre  année  ,  les  grandes  fouilles  feront  piquetées ,  &  les  béquillons  purs. 
Ces  anémones  font  préférables  à  d'autres  ;  car  ,  par  leurs  mêmes  pattes  (  c'eft  ainfi  que 
fe  nomment  les  oignons  des  anémones  )  ,  vous  aurez  des  différences  ,  comme  fi  c'étoît 
d'autres  plantes. 

On  tire   les  plus  belles  cfpeces  d'anémones  de  Caen  &  de  Bayeux. 

Terre  propre  aux  Ancmoncs, 

Prcfque  tous  les  Curieux  fe  font  contentés  de  la  terre  naturelle  de  leurs  jardins  ,  avec 
des  amendemens  qu'ils  ont  jugé  néceflaircs  pour  planter  leurs  anémones.  Beaucoup  ne 
fe  font  point  vantés  de  leurs  expériences  ,  en  étant  fort  mal  fatistaits.  Il  n'y  a  point 
dans  ce  climat,  de  terre  naturelle  qui  ait  toutes  les  difpofitions  nécelfaircs  à  l'anémone. 
On  fait  généralement  que  l'anémone  veut  une  terre  légère  ,  qu'elle  eit  gourmande  ,  8c 
qu'il  lui  faut  de  la  nourriture  ;  néanmoins  le  fable  lui  plait  fort.  On  doit  donc  le  forti- 
fier par  des  terres  &  des  terreaux  convenables ,  &  avec  une  jufte  quantité.  Tous  les  ter- 
reaux chauds  Se  graj  Se  les  poudrettes ,  y  font  très-dommageables.  Il  ne  faut  que  Ccq 
très-légers  engraiffemcns  avec  du  terreau  de  fumier  de  cheval  bien  pourri  de  deux  ou 
trois  années,  l.e  terreau  des  herbes  qu'on  arrache  ,  des  feuilles  d'arbres,  des  gonfles  vertes 
de  pois  8c  de  fevcs  ,  8c  les  raclures  d'allées ,  s'y  peuvent  mêler  Se  fort  à  propos ,  pourvu 
que  le    tout  foit  bien  confommé. 

Je  compofe  ma  terre  avec  cinq  hottées  de  fable  noir  ,  trois  hottécs  de  terre  franche  , 
&  quaU'e  à  cinq  hottées  de  terreau.  Je  mêle  toute  cette  terre  au  commencement  de  l'au- 
romne  ,  pour  ne  m'en  fervir  qu'une  année  après  au  même  tems  ,  8e  le  long  de  cette  année 
je  la  fais  paficr  quinze  ou  ving  fois  par  la  claie.  Si  les  fonâs  de  terre  de  vos  planches 
font  de  terre  forte  ou  glaifc ,  vous  devez  les  faire  ôter  ,  Se  en  faire  emplir  la  moitié 
de  terre  fablonneufe ,   Se  l'autre   moitié  de  votre  terre  compofée. 

Il  faut  tous  les  ans  de  nouvelle  terre  aux  anémones  ;  elles  s'y  plaifent  mieux  que  dans 
celle   qui  a    fervi. 

0»i  peut  mettre  dans  les  fonds  des  planches,  à  deux  pieds  de  profondeur,  des  fagots 
©u  des  plâtras  pour  donner  de  l'cgout  aux  terres  ;  c'efl  une  fort  bonne  méthode  qui  cni^ 
pêche  la  pourriture  des  plantes. 

Tems  ij  manière  de  planter  les  Anémones.. 

Le  tems  de  planter  les  anémones  eft  de  prévoyance.  Il  ell  bon  de  juger  à-pcu-prés  lî" 
î'automne  fera  pluvieufe  ou  feche  :  fi  elle  eft  pluvieufe  ,  plantez  à  la  mi-Oftobre  ;  fi  clic 
eft  feche  ,   plantez  dès  la  mi-Septembre. 

Vos  planches  étant  labourées  8e  drefTées  au  râteau  ,  il  faut  tirer  deffus ,  au  cordeau, 
des  traits  en  long  de  cinq  pouces  en  cinq  pouces ,  8e  refendre  ces  traits  par  d'autres  en 
Ti-avers  ,  aulîî  de  cinq  en  cinq  pouces ,  afin  que  de  tout  fcns  vos  pattes  étant  placées 
aux  endroits  où   les    traits   auront  croifé  ,  elles   foient  dans  une  égale  diftance. 

Si  vous  n'êtes  point  contr.aint  de  faire  vos  planches  plutôt  à'wnz  largeur  que  d'une 
autre,  faites-les  de  trois  pieds  de  large,  Se  de  longueur  tant  qu'il  vous  plaira  ;  vous  met- 
trez cinq  partes  de  front  fur  cette  largeur  ,  8c  vous  avez  ainfi  le  moyen  de  décrire  plus 
facilement  dans  l'ordre  vos  belles    plantes ,  ce  qui   eft  extrêmement  utile. 

Les  ancmoncs  ne  doivent  point  être  mifes  en  terre  plus  avant  de  trois  bons  doigts  ;  il 
faut  faire  leurs  places  avec  la  main  dans  la  terre,  en  forme  de  déplantoir,  de  crainte 
de  rompre  leurs  pattes  ;  8e  prendre  toujours  garde  qu'elles  ne  fe  trouvent  à  l'endroit  des 
traitî  croifés. 

Pour  regarnir  vos  planches  aux  places  des  pattes  qui  pourrifient ,  plantez  dans  diffcrens 
pots  plufieurs  pattes ,  une  patte  feulement  daas  chaque  pot.  L'anémone  fort  de  terre  , 
nois  femaines  après  y  avoir  été  mife  ;  vous  verrez  bien  alors  où  il  vous  en  manquera. 
Vous  ôierez  vos  pattes  pourries  de  leur  place  ,  8e  regarnirez  vos  planches  de  celles  de 
vos  paucs  qui  font  dans  les  pots,  qui  auront  poufic. 
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Gouvernement  des  Anémones  depuis  quelles  font  en  terre  jnfquà   la  fleur. 

Plus  les  anémones  font  belles ,  plus  elles  demandent  de  foin  -,  elles  veulent  être  arrofe'es 
en  automne  lorfqu'il  y  a  de  la  fécherelTe  ,  Se  on  les  couvre  avec  des  toiles  cirées  quand 
il  pleut  trop. 

Il  ne  faut  pas  fe  prefTer  de  les  couvrir  de  paillafTons  aux  premières  gelées  ;  elles  ea 
valent  mieux  d'être  un  peu  endurcies  ?.u  froid  ;  mais  dans  les  fortes  gelées ,  couvrez-les 
fortement  par-defias  vos  paillaflbns  avec  du  fumier  fec  ;  &  fi  l'hiver  redouble  ,  redoublez 
auffi  votre  couverture.  Ne  négligez  pas  de  donner  de  l'air  à  vos  fleurs  ,  quand  le  tems 
cfl  adouci  ;  mais  de  crainte  de  furprife  ,  couvrez-les  tous  les  foirs  :  paflcz  votre  tems 
couvrant  &  découvrant  ,  &  attrapez  la  fin  des  gelées. 

Otez  ,  pour  la  propreté  de  vos  planches ,  Se  pour  conferver  les  faunes ,  les  feuilles  pourries 
avec  l'ongle.  S'il  y  a  des  tiges  foibles  fur  quelques  pieds  ,  coupez-les  avec  des  cifeaux, 
pour  que  les  autres  tiges  aient  une  nourriture  plus  abondante.  Arrofez-les  dans  les  tems 
de  fécherelTe  ,  obfervant  toujours  de  les  couvrir  les  foirs.  On  leur  donne  l'eau  telle  qu'elle 
vient  du  puits. 

Lorfque  vos  planches  font  en  pleine  fleur  ,  fi  l'ardeur  du  foleil  eft  extrême  ,  abriez-les 
&  leur  ôtez  par  jour  trois  ou  quatre  heures  du  grand  chaud  5  elles  en  dureront  bien 
plus  long-tems. 

Si  l'on  vous  a  donné  des  anémones  fans  vous  en  faire  les  portraits  ,  ne  manquez  pas 
de  les  décrire,  afin  de  mieux  arranger  vos  couleurs  dans  l'année  fuivante  ,  pour  rendre 
vos  planches  plus  agréables  par  la  variété.  On  mélange  les  couleurs  en  plaçant  d'abord 
ks  anémones  incarnates,  enfuite  les  couleurs  de  feu,  les  blanches,  les  violettes,  les 
bizarres,    les  brunes,  les  panachées,  les  piquetées  ,  les  nuancées. 

Tems  auquel  fc  déplantent  les  Anémones  :  leur  ordre  &  leur  confervatlon. 

Le  tems  sûr  de  planter  hs  pattes  d'anémones ,  eft  lorfque  la  fanne  jaunit  pour  féchcr  : 
il  ne  faut  pas  la  laifier  fécher  entièrement  ;  quand  la  plante  n'a  plus  de  fève  ,  elle  s'é- 
chaufte  dans  la  terre  ,  &  pourrit  à  la  moindre  humidité. 

Il  faut  en  déplantant  fuivrc  l'ordre  de  fon  mémoire  ,  &  les  laifler  fécher  dans  une 
chambre  à  l'air  ,   avant  que  de  les  enfermer  dans  leurs  boîtes. 

Epluchez-les  enfuite  ,  en  leur  ôtant  tout  le  pourri  &  tout  ce  qui  n'eft  pas  de  l'oignon  vif, 
&  ne  craignez  pas  de   couper  jufqu'au  vit'. 

Les  { atteâ  d'anémones  peuvent  fe  conferver  hors  de  terre  deux  ou  trois  ans  fans  fe  gâter , 
en  les  mettant  dans  un  lieu  fec  ,  parce  qu'elles  ne  pouflent  point  comme  les  oignons  ,  elles 
en  font  même  plus  grolTe  fleur:  comme  il  y  a  des  années  pourriiïanies  ,  qui  en  font  beau- 
coup périr  ,   re.ervez  dans  votre  cabinet  de  quoi  vous  remonter. 

Des  graines  ,   du  tems  de  les  femer  ,  &  de  leur  culture. 

Les  anémones  doubles  ne  portent  point  de  graines  ;  nous  n'avons  que  celles  des  fim- 
ples   à  cultiver  pour  en  avoir  de  doubles. 

Il  eft  bon  de  remarquer  à  la  fleur  les  anémones  fimples  ,  qui  ont  un  très-grand  vafe  ,  une 
bonne  forme  dans  les  feuilles  ,  des  couleurs  éclatantes  &  bizarres ,  un  coloris  luftré  ,  fa- 
une ou  velouté  ;  c'eft  de  celle-là  qu'il  faut  ramaffcr  la  graine  ,  lorfqu'elle  quitte  la  tctc  de 
la  lige,  &  qu'elle  eft  prête  à  s'envoler  ou  à  tomber;  on  la  met  dans  une  boite  ,  Se  on 
la  conferve  fcchement  jufqu'au  mois  d'Août  pour  la  femer. 

On  ne  doit  femer  cette  graine  que  fur  une  terre  bien  préparée  ;  on  pourra  fc  fcrvir  de  la 
même  que  j'ai  décrite  pour  les  planter  :  mais  fur-tout  qu'elle  foit  bien  remuée  &.  bien  unie 
au  râteau. 

La  graine  d'anémones  fe  tient  tellement  enfcmblc  ,   qu'il    faut  la  féparer. 

Mettez  dans  un  fcau  ce  que  vous  voulez  en  femer  ,  Se  jcitcz  dcHus  du  fable  bien 
fec  ou  de  la  terre  ircs-dcliée  j  maniez  &  remaniez  vos  graines  jufqu'i  ce  qu'elles  foient 
lif"  ■'■  ■'■intcs. 

les  fort  claires,  8c  quand  vous  en  aurez  couvert  votre  terre  environ  une  toile , 
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de  crainte  que  le  vent  ne  la  boulcverfe  ,  faupoudrez-la  de  terre  &  terreau  mêlés  enfemble, 
&  ne  la  couvrez  qu'à  demi  pour  l'arrêter  feulement  ;  puis  recommencez  à  la  femer  ,  com- 
me vous  avez  tait  d'abord.  Qunnd  vos  femcnccs  font  toutes  répandues  S;  à  demi-couver- 
tes ,  recommencez  à  la  faupoudrer  encore  avec  la  même  terre  &  terreau  ,  jufqu'à  ce  qu'elles 
foicnt  couvertes  entièrement  ,  de  façon  que  le  tout  n'aille  qu'à  l'cpaifleur  d'un  petit 
doigt. 

Unifiez  après  cela  votre  terre  avec  une  baguette  ;  couvrez-la  de  grande  paille  de  la  fim- 
ple  cpaifleur  d'une  paille  ou  deux  feulement  ;  car  le  foleil  tue  cette  graine  ,  tant  elle  eft 
délicate  j  jetiez  quelques  baguettes  fur  votre  paille  ,  pour  empêcher  que  le  vent  ne  l'en- 
levé ;  S;  arrofez  Icgcicment  par-deflTus  votre  paille,  jcttant  ailleurs  ce  qui  eil  au  fond  de 
l'arrofoir  autli-tôt  qu'il  ne  verfe  plus  d'eau. 

Ce  premier  arrofen  ent  doit  être  de  cinq  à  fx  arrofoirs  pour  une  toife  de  plate-bande 
de  trois  pieds  de  large  ;  continuez  à  arrofer  ,  mais  moins  ,  tous  les  c  nq  à  fix  jours  quand 
il  ne  pleut  point  ,  ic  lainoz  votre  paille  quinze  jours  ,  votre  graine  germe  dcllbus.  Lorf- 
que  vous  ne  verrez  pas  lever  votre  graine  ,  ne  laiflez  pas  d'ôier  la  paille  ,  8t  prenez  garde 
que  votre  terre  ne  fe  fcche. 

Gouvernant  votre  graine  de  cette  façon  ,  une  partie  fleurira  dès  le  mois  de  Mars ,  8c  le 
refte  en  Avril.  Nettoyez  foigneufement  vos  planches  ,  couvrez  vos  plantes  pend  int  les  ge- 
lées ;  &  lorfqu'au  printems  vos  graines  font  devenues  des  pois  ,  &.  veulent  lécher  leurs 
fanncs  ,  dcplantcz-les  avec  grande  patience  ;  palfez  votre  terre  par  un  crible  très-fin  ,  la 
terre  pafîe  &  les  pois  demeurent  :  mettez-les  fccher  avec  leurs  faunes  dans  un  lieu  très- 
fec  :  en  les  frottant  avec  les  mains  ,  les  tannes  Se  les  racines  s'en  vont  en  poulVicre  :  vous 
les  replantez  par  planches  l'automne  fuivante  ;  &  lorfqu'ils  l-leuriffent ,  vous  remarquez  les 
doubles  que  vous  décrivez  quand  elles  en  valent  la  peine  ,  8c  vous  confervez  comme  vos 
élevés  avec  grand  foin. 

Argemone  OU  Pavot  épineux  ,  fe  feme  à  claire-voie  en  Septembre  ou  Octobre  ,  pour  être 
tranfplanté  dans  les  plates-bandes  en   Avril. 

Ajlcr  ou  Ocul.is  ChrijH  ,  fe  plaît  par-tout  &  pullule  beaucoup  ;  c'eft  pourquoi  on  la  relevé 
tous  les  trois  ans  :  on  ne  fauroii  la  replanter  trop  fouvent  :  on  la  marcotte  comme  l'œillet. 
Quelques-uns  l'appellent  encore  Mignotie. 

Aftragale  ,  plante  à  fleurs  légumineufes ,  dont  toutes  les  efpeces  font  belles  8c  bonnes  à 
avoir  }  elles  demandent  foin  Si  culture  5  on  les  plantera  en  bonne  terre  8c  en  belle  expo- 
firion  :  elles  fe  multiplient  de  femence  8c  de  plant  enraciné  j  on  les  feme  fur  couche  8c 
fous  cloches  :  les  efpeces  qui  viennent  des  Pays  étrangers  ,  craignent  l'hiver. 

Afphodde.  Toutes  les  efpeces  de  cette  plante  demandent  une  bonne  terre  8c  une  belle  ex- 
pofîtion  :  on  les  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars ,  ou  fur  la  fin  de  l'automne  ,  lorfque 
la  fleur  eft  paflcc. 

EAguenaudier  d'Ethiopie.  Cette  plante  eft  des  plus  jolies  Se  des  plus  propres  pour 
mettre  dans  un  jardin  :  elle  fleurit  trois  à  quatre  fois  l'année  ,  8c  fon  afpcct  eft  des 
plus  charmans  ;  fa  fleur  eft  couleur  de  feu  en  forme-  de  fleur  d'haricot ,  on  la  feme  fur 
couche  Si  fous  cloche  en  Mars  ,  &  on  la  replante  en  pot  dans  une  terre  bien  préparée  ;  on 
aura  foin  de  l'arrofer  fouvent  pendant  les  chaleurs  :  elle  craint  la  gelée. 

Balfamine  ,  fleur  de  parterre  de  la  grande  cfpece  :  on  en  met  auHi  dans  des  pots  ;  elle 
vient  de  graine  femce  fur  couche  en  Mars. 

B.ulUc  ,  plante  balle  annuelle  qu'on  met  ordinairement  dans  des  pots  en  amphithéâtre 
ou  dans  les  parterres.  Le  balilic  ,  tant  grand  que  petit  ,  vient  de  graine  fcmée  fur  couche  à 
claire-voie  au  printems.  Au  furplus  ,  voycj  ci-devant  au  Jardin  potager. 

Bc.JJtnits  ou  Boutons  d'or  ^  demandent  une  terre  à  potager  bien  meuble  :  ils  aiment  le  grand 
chaud  ,    8c  veulent  être  fouvent  arrofés    8c  fardés. 

B.'c-dc-g'uc  c>u  Oeû'.ium.  Les  cfpeccs  étrangères,  8c  qui  viennent  d'Afrique,  demandent 
foin  Se  culture.  11  y  en  a  de  pluficurs  fortes  j  favoir  ,  ceux  à  feuilles  de  mauves  odorantes , 
tant  panachées  que  d'une  feule  couleur  ;  8c  le  géranium  trifte  des  Indes,  dont  l'odeur  ne 
fe  fait  fcntir  qu'après  le  foleil  couché  8<  pendant  la  nuit.  Toutes  ces  efpeces  veulent  être 
plantées  eu  bonne  terre  &c  en  pot  :  l'expofition  du  foleil  la  plus  vive  eft  ce  qui  leur  con- 
vient. On  les  n  ultiplie  de  feniences  fur  couche  ,  ou  de  boutures  en  Avril.  La  dernière 
efpece  ne  fe  multiplie  que  de  femences  8c  de  plant  enraciné.  On  aura  grand  foin  de  les 
prcfcrvcr  tous  du  froid  pcnùaiit  l'hiver. 
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Beïle-de-nult ,  on  la  feme  tous  les  ans  en  Avril  fur  couche,  8c  on  la  replante  en  pépi- 
nière ,   en  bonne  terre  Se  en    belle    expofition  ,  pour  garnir  les   parterres  en  Automne. 

Belkvedere ,  plante  annuelle  &  pyramidale  ,  qui  ,  quoique  négligée  ,  vient  par-tout  de 
graine  femée  très  à  clair  en  terre  meuble  ,  &  aime  l'ombre  :  elle  fe  repeuple  d'elle-même 
&  fe  replante.  Il  lui  faut  beaucoup  d'arrofemens. 

'  Ampanule.  Toutes  les  efpeces  de  campanules  ,  tant  doubles  que  fimples  &  panachées , 
veulent  une  terre  grafle  &  humide  ,  qui  foit  bien  cultivée  &  bien  expofée.  On  les 
multiplie  de  femences  Se  de  plant  enraciné  en  Mars  ;  on  aura  plus  de  foin  des  campanules 
doubles  panachées ,  qui  font  un  très-bel  eftet  dans  les  parterres  -,  on  pourra  ,  pendant 
les  fortes  gelées,  miCttre   deffus  quelque   peu  de  fumier  fec. 

C(in:u-d l'.de.  Kous  avons  plufieurs  efpeces  de  cannes-d'Inde  très-belles;  on  les  appelle 
autrement  Balijîers  :  on  les  diftingue  en  grands  &  petits.  Toutes  ces  efpeces  font  aufli 
belles  les  unes  que  les  autres ,  Se  demandent  beaucoup  de  foin.  On  les  plante  dans  la  plus 
belle  expof.tion  du  jardin  ,  en  pot  ,  dans  une  terre  graiïe  Se  bien  cultivée  ;  on  les  feme 
en  Avril  fur  couche  ;  on  les  multiplie  auffi  de  plant  enraciné  :  on  aura  foin  de  les  ferrer 
pendant  l'hiver ,  Se  de  ne  leur  donner  prefque  point   d'eau  pendant  ce  tems. 

Capucine.  Voyez  au  Jardin  potager. 

Cardcjje  ,  Raquette  OU  ïigue  d'Inde.  Cette  plante ,  quoiqu'étrangere  ,  vient  fort  vite  ,  8c 
fe  multiplie  affez  aifément.  Nous  en  avons  quatre  fortes  ;  la  grande  ,  la  moyenne  , 
la  petite  Se  l'épineufe.  Toutes  ces  efpeces  veulent  être  plantées  en  pot  en  bonne  terre  , 
Se  en  belle  expofition.  Elles  n'aiment  point  l'hiver  ni  les  lieux  trop  enfermés  ;  elles  pour- 
riffent  facilement  à  l'humidité,  Se  fur-tout  dans  l'hiver,  011  j'ai  remarqué  que,  pour  peu 
qu'on  les  mouille  ,  elles  pourrifTent  :  on  aura  donc  foin  de  les  mettre  pendant  ce  tems 
dans  un  lieu  bien  fec ,  exempt  des  gelées.  On  les  multiplie  des  feuilles  même ,  ou 
féparées  de  leur  tronc  ,  ou  qui  le  quittent  naturellement.  Le  tems  de  faire  ces  bou- 
tures,  efl  la  fin  d'Avril.  J'en  ai  élevé  quelques-unes  de  femences  fur  couches;  mais  cette 
voie  eft  plus  longue. 

Clématite  ,  fe  multiplie  de  graine  Se  de  plant  enraciné  en  bonne  terre  Se  en  belle  expo- 
fition. Il  ne  craint  point  le  froid  :  il  faut  feulement  avoir  foin  de  l'arrofcr  un  peu  dans 
le  befoin  ;  Se  à  mefure  qu'il  jette  fes  tiges  ,  de  leur  donner  des  foutiens  ,  pour  leur  faire 
acquérir  une  belle  croiiTance.  Cette  plante  eft  propre  à  garnir  des  berceaux  :  elle  donne 
une  fieur  en  rofe  ,  compolee   de  quatre  feuilles   très-bien    arrangées. 

Colchique.  Cette  fleur  ne  demande  pas  une  grande  induiirie ,  quoique  belle  ;  elle  fleurit 
en  quelque  expofition  que  ce  foit ,  pourvu  qu'elle  foit  plantée  dans  une  terre  grafle  Se 
humide.  Le  colchique  fe  multiplie  de  fes  caieux  :  on  le  levé  de  terre  vers  la  fin  de  Mai  , 
&  on  le  replante  quinze  jours  après. 

Coquelourde  ,  plante  de  parterre ,  fe  multiplie  de  graine  Se  de  plant  enraciné  ,  8e  vient 
par-tout. 

Cûu-de-chameau.  Cette  plante  eft  une  efpece  de  narciffe  à  longue  tige  ,  qui  ,  lorfqu'elle 
eft  chargée  de  fleurs ,  penche  8e  repréfente  le  cou  d'un  chameau.  Elle  fe  plaît  dans  une 
terre  remplie  de  beaucoup  de  fcls  ;  il  ne  faut  qu'en  environner  la  bulbe  ,  Se  mettre 
defTus  une  terre  légère  ,  de  crainte  qu'à  cet  endroit  elle  nc_  pourrilTe.  Le  cou-dc-cha- 
meau  ne  veut  point  être  cxpofé  au  grand  foleil ,  f\  on  fouhaite  qu'il  fleurifle  tard  ,  8c 
que  fa  fieur  en  devienne  plus  belle  ;  on  le  met  en  terre  à  la  profondeur  de  quatre  doigts  , 
8c  fe  déplante  tous  les  trois  ans. 

Couronne  imper. aie  ,  foit  la  fimple  à  fleur  jaune  ou  rouge  ,  foit  la  double  ,  vient 
de  graine  qu'on  feme  en  Août ,  ou  d'oignons  qu'on  plante  en  Septe;v.bre  Se  Oftobrc  en 
bonne  terre. 

Croix-ie-Jé-ufalem  ,  fe  multiplie  dc  graines  qu'on  feme  en  Septembre,  Se  de  racines  écla- 
tées :  elle   aime  le  foleil. 

Croeut  ou  Safran.  11  y  en  a  de  deux  fortes  ,  le  printanier  8c  l'automnal ,  de  doubles  8c 
de  î*  '  '  ,  fit  de  diflcrentcs  couleurs  :  ils  veulent  une  terre  forte  Se  une  belle  expoiitiun  ; 
ils  :  iplicnt  dc  graine,  8c  plus  aifément  par  leurs  oignons,  qu'on   plante   en    Sep- 


iplicnt  dc  graine  ,  8c  plus  aifément  par  le 
,  6c  qu'oa  ne  Ic/c  qu'au  bout  dc  trois  ans. 


icmbrc  ,   oc  qu  on  ne  me  qu 
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Tr\  Iclame.  Cette  plante  fe  multiplie  de  graine ,  qu'on  feme  fur  couche  le  moins  e'paîs 
JL^  qu'il  efl:  polfible  ;  elle  vient  aufli  de  racines  éclatées.  Il  faut  l'arrofer  de  tems  en 
lems  ,  Se  le  farder.  Sa  culture  eft  ordinaire.  La  fleur  du  diftame  nait  en  forme  de 
panache  ,  dans  des  épis  grêles  ,  Se  de  couleur  rougeâtre  ou  blanche  :  fa  graine  eft  pref- 
que  ronde. 

Digitale.  Toutes  les  efpeces  de  cette  plante  veulent  être  plantées  en  terre  graffe  &  bien 
expofée  au  foleil  :  on  les  multiplie  de  femenccs  St  de  plant  enraciné.  Les  efpeces  étrangères 
craignent  l'hiver. 

FEr-a-cheval ,  plante  annuelle  8c  fort  jolie ,  qui  fe  fcme  fur  couche  en  Mars  ,  pour 
être  replantée  en  bonne  Se  en   belle  expofition. 

FicoUes  ,  plante  très-rare  ,  dont  toutes  les  clpeces  veulent  beaucoup  de  chaleur  ,  8c  crai- 
gnent fort  l'hiver  8c  l'humidité. 

Flambe  OU  Iris.  On  cultive  ordinairement  cette  plante  dans  les  paterres  ,  8c  elle  y  fait 
\\\\  aiïez  bel  ornement  par  le  nombre  de  fes  efpeces  Se  la  variété  de  fes  couleurs.  La  belle 
cfpece  eft  VIris  de  Suje  ,  Se  elle  eft  affez  rare.  Ce  genre  de  plante  aime  l'iuimidité,  8c  vient 
aflez  bien  dans  toutes  fortes  de  terres.  On  multiplie  tous  les  Iris  de  plant  enraciné,  ou  de 
leurs  bulbes  8c  de  graines.  Des  neuf  feuilles  qui  compofent  la  fleur  de  cette  plante  ,  les 
extrémités  de  celles  d'en-bas  s'appellent  mentons  ;  celles  d'au-deflus ,  langues  ,  8c  elles 
en  ont  la  figure  ;  les  trois  Aipéricures  fe  nomment  étendards  ou  voiles  :  c'eft  par  les  cou- 
leurs infinies  de  ces  trois  parties  qu'on  décrit  les  diflcrcntes  efpeces  d'Iris.  Les  Droguiftes 
vendent  beaucoup  de  racines  d'Iris  aux  Parfumeurs ,  aux  Teinturiers ,  aux  Confifeurs ,  aux 
Blanchiffeurs  Seaux  BlanchifTeufes.  On  tire  par  expreflion  des  fleurs  bleues  de  l'Iris  broyées 
avec  un  peu  d'alun  Se  de  chaux  en  poudre  ,  une  couleur  verte  qu'on  appelle  verd  d'Iris  ,  qui 
eft  propre  à  la  mignature. 

Fleur  de  la  PaJJïon  OU  Grenadille  ,  veut  être  plantée  en  lieu  chaud  Se  dans  une  terre 
bien  cultivée.  Comme  cette  plante  grimpe  ,  on  la  met  ordinairement  le  long  du  mur  : 
on  la  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars  ;  on  aura  foin  de  la  couvrir  pendant  les  froids  : 
elle  fert  de  cadran  quand  le  tems  elt  couvert  ;  car  fa  fleur  eft  éphémère  Se  s'ouvre  pré- 
cifémcnt  à  midi. 

Fleur  du  ParnaJJe ,  plante  de  parterre  de  la  grande  efpece  ,  aime  la  terre  graffe,  8c  fe 
feme  en   Mars  en  parterre  ou  en  pot. 

Fraxinelle  ,  plante  vivacc,  qui  fe  multiplie  de  racines  ou  de  graines  qu'on  feme  en  Sep- 
tembre en  pleine  terre  ou  fur  couche  ;  Se  au  mois  de  Mars  on  la  tranfplante  dans  les 
parterres.  Y.n  été ,  quand  cette  plante  eft  échauffée  du  foleil  ,  elle  exhale  une  vapeur 
grané  Se  fubtile  qui  s'enflamme  comme  de  l'cau-de-vie  ,  lorfqu'on  approche  une  chan- 
delle allumée. 

Fretillaire  ,  veut  une  tcrrc  qui  ne  foit  point  fumée,  mais  légère;  elle  vient  de  femence 
Se  de  fes  caïcux.  On  la  feme  ordinairement  dans  un  pot ,  où  elle  eft  trois  ans  fms  lever  :  on 
ne  la  levé  de  terre  qu'en  Juin  pour  en  ôter  le  peuple  ,  Se  on  la   replante  aufTi-tôt. 

GEffi  ou  Lat-rus ,  très -belle  plante  de   parterre  ,  dont  prefque  toutes  les  efpeces  font 
annuelles  :  on  les  fcme  fur  couche  chaude  en  Mars  ,  pour  les  replanter  en  bonne  terre 
8c  en  belle  expofition  :  elles  flcuriffent  en  Juin. 

Guofiées.  On  ne  cultive  que  les  giroflées  doubles  ,  dont  il  y  a  plulieurs  efpeces.  Les 
plus  connues  font  la  rouge  ,  la  jaune,  la  blanche  ,  la  pourpre  Se  les  panachées.  La  jaune 
double  fe  multiplie  de  boutures  ou  de  marcottes  ,  lorfque  la  fleur  en  eft  paffée  ;  on  la 
plante  en  pot  en  bonne  terre  ,  Se  on  la  met  en  belle  expofition.  Les  autres  efpeces  , 
tant  grandes  que  petites  ou  quarantaines  ,  ne  fe  multiplient  que  de  femences  de  giroflées 
fiinples  qu'on  feme  fur  couche  en  Mars ,  8c  qu'on  replante  en  pépinière  en  pleine  terre  bien 
labourée  Se  en  belle  expofition  au  mois  d'Avril.  On  aura  foin  de  les  arrofer  beaucoup 
pendant  l'été  ;  elles  commenceront  à  fleurir  au  commencement  de  Septembre  :  on  remar- 
quera les  doubles  ,  qu'on  lèvera  de  terre  en  mottes ,  Se  qu'on  replantera  dans  de  grands 
pots  de  terre.  On  les  laifTera  quelque  tems  à  l'ombre  pou.r  reprendre  ;  après  quoi  on 
les  mettra  jufqu'aux  gelées  en  belle  expofition  :  on  les  ferrera  pendant  les  gelées.  Audi-tôt 
que  la  fleur  du  giroflier  fera  paffée ,  retaillez-le  au  dcflous ,  pour  lui  en  faire  porter  une 
féconde.  Les  girollccs  double»  ne  portent  point  de  graine. 
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HOementus  ,  efpace  de  tulipe  fort  belle  &  très-rare ,  qiû  fleurit  en  Septembre  :  elle 
veut  une  terre  grafle  ,  belle  expofition  ,  &  craint  les  gelées  ;  on  la  perpétue  de  fes 
caïeux  en  Juin  ,    qu'on  replante  aulli-tôt, 

Hemerocale  ,  veut  un  bon  terroir  à  l'abri  des  mauvais  vents  ,  &  expofé  beaucoup  au 
foieil.  Cette  fleur  n'eft  pas  bien  commune  ,  &  n'eft  guère  connue  que  des  Curieux  :  on  la 
multiplie  de  fes  caïeux  en  Juin   qu'on  replantera  auffi-tôt. 

Hépatique  ,  fe  plaît  en  terre  graiïe  &  à  l'ombre.  Il  y  en  a  de  deux  efpeces ,  de  îîmples 
Se  de  doubles ,  qui  fe  fubdivifent  encore  ;  favoir  ,  en  rouges  ,  bleues  &  blanches.  Elles  fe 
cultivent  toutes  de  la  même  façon  ;  on  les  multiplie  de  plant  enraciné  en  Septembre,  Elles 
fleuriiîent  pendant  l'hiver. 

Acées  ,   veulent  une  terre  à  potager  ,  8<  fe  multiplient  de  graine  ou  de  rcjettons  en  Mars, 

Jadnth.e.  Les  belles  efpeces  de  cette  fleur  font  très-rares  &  trcs-cheres.   Il  y  en  a  de  plu- 
fleurs  fortes  ;  favoir  ,  les  blanches ,  les  bleues  ,  les   porcelaines ,  les  couleurs  de  chair  ,  lei 
rayées  &  les  doubles.  Les  plus  belles  font  celles  qui  ont  le  plus   de  fleurs  fur  la  même  tige  , 
&  qui  ont  les  plus  grandes  &  plus  étofl:ees.  On  les  plante  en  bonne  terre  bien  labourée  & 
bien  cultivée   au  mois  d'Octobre  ;  on  les  levé  tous  les  ans  pour  en  ôter  les  caïeux  vers 
la  fin  de  Mai  ;  on  les  multiplie  de  ces  mêmes  caïeux ,    8c  beaucoup  mieux  de  graines  qui 
fourniflent  les  plus  belles  efpeces.  Elles  font  quatre  ans  fans  fleurir  :  on  aura  foin  de  les 
couvrir  de  paillaflbns  pendant   l'hiver. 

Jacohce  OU  l'Uur  di  faiit  Jacques  ,  plante  vivace  &  rampante  ,  qui  fait  un  bel  effet  dans 
les  parterres  ,  en  l'y  foutenant  par  des  baguettes  ,  hautes  de  deux  pieds  Se  demi  :  elle  fe 
multiplie  de  graines  St  de  racines  éclatées  -,  elle  veut  être  arrofée  8c  fardée. 

Immortelles  ,  fe  fement  en  Septembre.  Celle  qu'on  appelle  boutons  d'or  ,  fe  multiplie 
de  bouture  en  Avril  ;  elle  demande  une  bonne  terre  8c  une.belle  expofition  ;  il  faut  la  pré- 
ferver  de  la  gelée  pendant  l'hiver. 

Jonquille.  Kous  connoiflbns  deux  efpeces  de  cette  fleur  ;  favoir  ,  la  fimple  5c  la  double  : 
la  jonquille  double  e/l  la  plus  eilimée.  On  les  plante  dans  uneterre  bien  franche  Se  forte  ,  qu'on- 
laboiire  à  plufieursfois  au  mois  de  Septembre.  On  les  multiplie  de  caïeux  ,  qu'on  ne  levé  de 
terre  que  tous  les  trois  ans  au  mois  de  Juin  fur  la  fin.  On  fait  venir  à  Paris  de  Bafle-Nor- 
mandic-prefque  toutes  les  jonquilles  doubles.  Mais  ,  outre  les  jonquilles  ordinaires  ,  foit  dou- 
bles ou  fimples  ,  il  y  a  des  jonquilles  blanches ,  grandes  &  petites  ;  il  y  a  aufli  une  jonquille 
blanche  d'automne  :  il  y  en  a  une  blanche  au  godet  citronne  :  il  y  a  encore  la  jonquille? 
d'Efpagne  ,  qui  eft  infinie  par  l'inégalité  de  fes  fleurs  ;  la  jonquille  au  grand  godet ,  dont  les 
feuilles  8c  les  fleurs  font  découpées  en  étoile  ;  la  jonquille  de  Lorraine  ,  qui  eft  unie  ,  a  fix 
feuilles  frifces  par  les  bords  ,  8c  qui  eft  la  plus  durable  8c  la  plus  afl^^urée  des  jonquilles;  Va. 
jonquille  rccoquilléc  ,  8c  la  jonquille  verte  ctoilée  ,  qui  fleurit  en  automne  avant  de  jetter» 
aucun  verd  du  pied. 

Iris.  Voj'ez  Flambe. 

Julienne  ou  Giroflée  d!* Angleterre.  Il  y  en  a  de  deux  efpcces ,  la  fimple  8c  la  double.  La  dou- 
ble  cfl  celle  qui  demande  culture  :  il  y  en  a  de  blanches  ,  de  violettes ,  de  rouges  8c  de  pana- 
chées :  on  la  plante  en  terre  forte  bien  labourée  St  en  belle  expofition  :  on  la  multiplie  d'œil- 
letons  enracinés ,  ou  de  boutures  en  Septembre ,  qu'on  replante  en  Mars  :  on  aura  foin  de; 
la  biea  arrofer. 

TT  Arme  de  Job  ^  plante  annuelle  ,  dont  les  femences  font  des  grains  ofToux  Se  jafpés ,  qui 
jL/ fi-Tvcnt  à  faire  des  chapelets  :  on  les  feme  fur  couche  en  Mai's ,  pour  les  replanter 
en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  fur  la  fin  d'Avril  ;  la  plante  monte  8c  s'épie  comme  bled» 
f.ys.  Cette  fleur  ne  demande  pas  grande  culture  ;  on  la  multiplie  de  caïeux  en  Septembre  ,. 
q-.i'on  replante  aufli-i«')t.  Les  lys  fei  vent  d'un  très-bel  ornement  dans  les  jardins  ;  on  les  mer 
rfans  les  pbrcs-ban.lci  garnies  do  fleurs  ,  &c  on  en  borde  des  allées  entières  dans  les  lieux'. 
laftcî.  Il  y  ca  a  de  bien  des  fortes  :  lys  blanc  ,  lys  orangé  ,  les  couleurs  de  mine  ,  lys  jaune  ,, 
Jys  flamme  ,  lys  rouge  bvé  ,  grand  8c  petit  ,  lys  rouge-vcrmcil  ,  8cc. 

Ly$  de  fiitnt  Bruno.  Cette  plante  croit  bien  en  toute  forte  de  terre  ,  pourvu  qu'elle  foie 
mc:.L!c  :  clic  fc  m.iltij>lie  defcnuncc.  Sa  fleur  cft  en  lys  ,  en  manière  de  cloches  qui  penchent ,. 
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compofée  de  fix  feuilles ,   tantôt  plus ,  tantôt  moins  épanouies ,  de  couleur  blanche    &  d'une 
odeur  agréable. 

MAnagon.  Le  martagon  eft  une  cfpcce  de  15-5  dont  la  fleur  efl:  recourbée.  Il  veut  une 
terre  à  potager  un  peu  forte.  Le  grand  foleil  le  gâte  :  il  faut  l'arrolcr  de  tems  en 
tems  ;  on  le  plante  ordinairement  dans  les  plates-bandes  de  parterre?'.  On  ne  doit  jamais 
déplanter  les  martagons  ,  qu'on  ne  veuille  auflî-tôt  les  remettre  en  terre  :  on  le  multiplie 
de  fes  bulbes.  Le  blanc  eft  le  plus  eftimé. 

Matricaires ,  viennent  de  femence  en  pleine  terre  avec  un  peu   d'arrofemens. 

Mayenne  OU  Melant^ene  ,  fleur  de  la  petite  efpece  ,  fe  feme  fur  couche  à  la  fin  de  Février  » 
craint  le  froid  ,  &  fe  tranfplante  en  Avril. 

Moly.  Toutes  les  efpeces  de  moly  font  un  allez  joli  eflot  en  parterre  ,  &  fe  multiplient 
de  leurs  bulbes. 

Mtific-de-lion  OU  de  veau,  fc  feme  en  plein  champ  &  à  claire-voie  en  Septembre  &  Octobre, 
&  fe  tranfplante  en  Avril.  Sa  graine  eft  petite  5c  noire.  On  peut  faire  fleurir  plufieurs  mois 
de  fuite    cette  plante   ,   en  coupant  fa  tige  quand  fa  fleur  en  eft  paiïee. 

Muguet  ù  jitur  double.  Jc  ne  parle  point  ici  du  muguet  ordinaire  ,  dont  les  bois  font  pleins  : 
il  vient  ordinairement  fans  culture.  L'efpece  en  queftion  demande  plus  de  culture  ,  étant 
très-rare.  Nous  en  devons  la  découverte  au  Frère  Didace,  Rccolet  ,  qui  étoit  habile  homme 
en  fait  de  fleurs.  On  le  plante  en  bonne  terre  Si  en  belle  expofuion  :  on  le  multiplie  de  plant 
enraciné  au  mois  de  Septembre. 

Muf.-ijri  ,  blanc  ou  bleu ,  eft  une  petit«  fleur  printaniere  &  odorante  ,  qui  fe  cultive 
comme  la  jacinthe. 

"JlT  ArciJJ'e.  Cette  fleur  fe  plaît  dans  les  terres  pierreufes  &  maigres.  Il  eft  vrai  que  c'eft 
Jli  l'efpece  fauvage  dont  jc  parle  :  ceux  qu'on  cultive  dans  les  jardins ,  demandent  cul- 
ture. Il  y  en  a  de  plufieurs  efpeçes  ,  favoir,  de  fimples  &  de  doubles  jaunes  &  blancs.  On 
les  plante  dans  les  parterres  ,  ou  en  planches  ,  à  quatre  doigts  de  diftance  ,  fur  des  ali- 
gnemens  tirés  au  cordeau.  On  aura  foin  de  bien  labourer  la  terre  ,  &  de  la  rendre  bien 
meuble  :  on  les  multiplie  de  caïeux  à  la  fin  de  Juin  ,   &  on  les  replante  en  Oftobre. 

Nielle  ou  Kigelle.  Il  y  a  trois  fortes  de  nielles  ,  fiivoir,  la  nielle  fimple  à  larges  feuilles  8c 
à  grandes  fleurs  bleues ,  la  nielle  à  petites  feuilles  8c  de  couleur  blanche  ,  &  la  nielle  de 
Candie.  On  les  feme  en  Septembre  8c  Oftobre  en  pleine  terre  ,  couverte  d'un  peu  de  ter- 
reau ,  Se  on  les  tranfplante  en  Mars  ou  Avril  ,  félon  que  les  plants  ont  de  force.  La  nielle 
fleurit  en  Juillet ,  8<  demande  une  terre  grafle. 

/ 

OEil'de.bauf ,  plante  vivace  de  plates-bandes,  qui  fe  multiplie  de  graine  8c   de  racines 
éclatées ,  qu'on  plante  à  trois  doigts  de  profondeur  :  elle  veut  «ire  arrofée.  Sa  femence 
eft  quarrée  8c  fort  menue. 

Œillet. 

Cette  fleur  eft  des  plus  belles ,  8c  a  fait  pendant  long  -  tems  l'occupation  de  quantité 
d'honnêtcs-gens  qui  l'ont  néglige  ,  à  caufe  du  foin  qu'elle  demande  ,  ou  des  aflaires  plus 
férieufes  ,  qui  les  ont  occupés.  Paris  ne  pcfiédc  plus  l'œillet  dans  fon  excellence  ,  comme 
je  l'ai  vu  autrefois  :  il  n'eft  que  très-peu  de  curieux  de  cette  fleur  ,  qui  font  prcfque  tous 
difperfés  dans  le  Royaume.  Jc  diviferai  la  culture  de  l'œillet  en  difterens  articles  ,  afin 
que  ceux  qui  voudront  encore  en  cultiver  avec  foin  ,  fâchent  ce  qu'ils  ont  à  faire  en  diflé- 
rens  tems. 

Qualités  que  doivent  avoir  Us  beaux  Œillets. 

On  fouftroit  autrefois  les  petits  œillets ,  pourvu  qu'ils  cufTent  la  fincfle  ;  8c  les  gros , 
quoiqu'ils  fuffent  brouillés.  Un  œillet  doit  avoir  huit  à  neuf  pouces  de  tour  ;  les  parfaits 
en  ont  jufqu'à  quinze.  Il  faut  qu'il  foit  garni  de  beaucoup  de  feuilles ,  qu'il  foit  pommé  en 
forme  de  houpc  ,  qu'il  foit  bien  net  dans  fes  couleurs  ,  8c  bien  rond.  Les  œillets  dentelés  ; 
mouchetés  Se  pointus  font  méprifables.  Il  eft  diflîcile  d'avoir  des  œillets  gros  fans  qu'ils 
crtvcnt  ;  mais  le  carton  avec  lequel  on  relevé  les  feuilles  qui  tombent  à  travers  les  fentes  de 
la  cafte ,  y  remédie  fort  jufte  ,  &  remet  la  feuille  dans  fon  état  naturel. 

Un 
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Un  œillet  accommodé  &  refendu  en  eil  plus  agréable  ;  on  ne  doit  point  l'outrer  ni 
rétriper  en  l'élarghrant. 

Plus  la  fleur  eft  mêlée  également  de  panache  Se  de  couleur  ,  plus  elle  efl  belle.  Les  gros 
panaciies  par  quart  ou-  moitié  de  feuilles  font  plus  beaux  que  les  petites  pièces.  Quand  is 
panache  eft  bien  tranché  Se  point  imbibé ,  c'efl  le  mieux  :  ces  panaches  doivent  partir  du 
tond  de  la  fleur  ,  pour  être  parfaits. 

Terre  propre  à   VCEillet. 

Je  mets  fur  trois  panerées  de  terre  franche  ,  trois  panerées  de  terreau  de  fumier  de  che- 
val ,  &  autant  de  terreau  de  fumier  de  vache. 

L'œillet  veut  une  terre  fraîche  ,  nourrilfante  &  médiocrement  légère  ;  ceîle-ci  lui  convient 
parfaitement  bien  :  un  peu  de  fable  noir  pourroit  n'y  pas  nuire.  Il  faut  toujours  préparer 
fes  terres  un  an  avant  de  s'en  fervir  ,  les  palTer  fouvent  à  la  claie  8c  au  crible  de  fer  délie 
quand  on  veut  empoter. 

Manière   d'empoter  VŒ'illet, 

Pour  garder  im  ordre  en  parlant  de  la  culture  de  l'œillet ,  je  préfuppofe  qu'on  commence 
par  planter  des  marcottes  en  automne  ;  Se  de-là  j'en  fuivrai  toutes  les  façons  jufqu'aux 
femenccs. 

Les  pots  doivent  avoir  environ  cinq  pouces  .&*  demi  de  haut  ,  &  fept  pouces  de  large  de 
diamètre  par  le  haut. 

Avant  que  d'empoter  vos  marcottes ,  mettez  au  fond  du  pot  un  bon  doigt  d'épais  de 
pur  terreau  de  fumier  de  cheval  :  il  aide  à  égoutter  l'eau  ,  &  bouche  moins  les  trous  du  pot 
que  la  terre. 

Regardez  l\  la  tige  de  votre  marcotte  dem.ande  que  vous  la  mettiez  bien  avant  en  terre 
ou  très-peu  ;  vous  difpofez  votre  terre  dedans  votre  pot ,  de  manière   qu'elle  faffe  une  petite 
butte  ,  au  milieu  de  laquelle  vous  arrangerez  les  racines  de  votre  marcotte. 

Recouvrez-les  ;  &  ,  quand  votre  pot  eft  plein  de  terre  ,  enfoncez-la  un  peu  fans  trop 
fouler  ni  incommoder  vos  racines  ;  remplirez  toujours  le  pot  ,  &  faites  que  votre  marcotte 
demeure  enterrée  ,  de  forte  qu'il  y  ait  de  l'efpace  entre  la  terre  &  les  premières  faunes  : 
une  marcotte  trop  enterrée  eft  fiîjette  à  la  pourriture. 

Mettez  cnfuitc  environ  un  demi-doigt  de  terreau  de  fumier  de  cheval  Air  votre  pot  , 
pour  aider  les  arrofemens  à  pénétrer  plus  également ,  &  pour  empêcher  la  chaleur  de  dur- 
cir Se  tendre  le  deGTus  de  la  terre  du  pot. 

Si  vous  craignez  que  votre  marcotte  foit  ébranlée  ,  ou  par  fa  hauteur  ,  ou  pour  n'avoir 
pi'i  l'enterrer  avant ,  arrêrez-la  par  deux  ou  trois  bâtons  croifés.  Quand  les  arrofemens  ou 
les  pluies  auront  affermi  la  terre,  vous  ôtcrez  vos  bâtons. 

Arrofcz  d'abord  votre  marcotte  à  fond  ;  mettez-la  à  l'ombre  ,  environ  une  quinzaine  de 
jours  ,  pendant  Icfquels  vous  l'arrofcz  peu  &  fouvent. 

Si  vous  n'avez  pas  envie  d'empoter  vos  marcottes  à  demeure  dans  les  mêmes  pots  où  ils 
doivent  fleurir  l'été  fuivant  ,  foit  parce  que  vous  n'aviez  pas  plorj  afTcz  de  pots  vuiJcs 
remplis  de  vos  marcottes ,  foit  qu'ayant  moins  _de  pots  ,  vous  croyez  les  faire  tranfporter 
plus  ailcmeni  dans  la  ferre  pendant  les  gelées  ,  &  les  rapporter  de  même  à  leur  place  ,  ce 
qui  arrive  aflxz  fouvent  d'une  faifon  à  l'autre  ;  empotcz-lcs  dans  des  petits  pots  ,  qui  ont 
tr'  ■  :ccs  Se  demi  de  haut ,  &  de  largeur  à  proportion  ;  ou  mettez  vos  marcottes  comme 

c-  . -, ^rc  ,  pluaeurs  dans  un  pot,  ou  dans   de  petites  caiffes  de  la  hauteur  d'une  douve 

étroite. 

^  ';uc  fleur  ,  avoir  beaucoup  d'cxaditudc  pour  les  liftes.    C'cft  un  des  grands 

1  ......  que  de  les  connoître  à  toute  heure. 

Gouvernement  de  inEillct  jufquau  printcms. 

Otîz    voi  pot!  de  l'ombre  Inrfqu'ils  y  auront  été  quinze  jours  ,  &  mettez-les   en  grand 
air  aufolîil  levant ,  ou  dj:is  un  cndroij  où  ils  n'aient  le  foleil  que  le  tiers  du  jour. 
Vous  confcrvcrcz  beaucoup  mieux  vos  œillets  fur  des  ais  dcvés  fur  de.  teteaux,  qu'à 
lonic  II,  Il  h 
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plate  terre  :  les  pluies  d'automne  s'écoulent  plus  aifément  ;  les  vers  n'entrent  point  dans  les 
pots  ;   ils  ont  plus  d'air  ,  pourrifTent  moins  ,  &  flcuriflent  mieux. 

Quand  les  dernières  pluies  d'automne  viennent  fur  la  fin  de  Novembre  &  Décembre  ,  il 
feroit  à  propos  que  vos  œillets  fuflcnt  couverts  ;  vous  pourrez  les  mettre  à  l'entrée  de  votre 
ferre  ,  &  les  arroler  depuis  ce  tems  jufqu'au  printems ,  lorfqu'ils  en  auront  befoin. 

On  n'arrofe  jamais  les  œillets  que  d'eau  qui  ait  été  repofée  &  écliauftée  par  le  foleil  î 
l'eau  trop  froide  leur  nuit  ;  néanmoins  l'eau  traîchement  tirée  des  puits  leur  eft  bonne  en 
hiver  ,  lorfqu'ils  font  enfermés  dans  la  ferre. 

Il  faut  les  y  mettre  quand  il  gelé  bien  fort ,  le  grand  froid  les  fait  mourir  ;  &  fi  l'on  n'a 
.pas  de  ferre  ,^  une  chambre  bien  clofc  ,  au  pis  aller  une  cave  ,  qui  ne  foit  pas  trop  humide  , 
peut  leur  fiiffire.  Accoutumez  peu-à-peu  vos  marcottes  au  foleil  lorfque  vous  les  fortez  de 
la  ferre  après  les  gelées  ;  le  trop  grand  foleil  tout-à-coup  les  feroit  mourir.  S'ils  ont  gelé  dans 
la  ferre  ,  ne  les  en  fortez  point  qu'ils  ne  foient  totalement  dégelés. 

Quand  ils  ont  repris  vigueur  ,  remettez  en  grands  pots  ceux  qui  font  en  petits  &  en  pépi- 
nière ,  &  les  remettez  à  la  place  où  ils  étoient  avant  les  pluies  froides. 

Otez  exaflement  toutes  les  feuilles  pourries  ,  &   tenez  toujours  vos  plantes  propres. 

Gouvernement  des  Œillets  an  printems  &  en  été. 

A  proportion  que  vos  marcottes  fe  fortifient ,  il  faut  les  arrofer  plus  fortement ,  fur-tout 
lorique  les  chaleurs  augmentent. 

Quand  le  dard  commence  à  monter  ,  c'efl  alors  qu'on  doit  le  vifiter  foigneufement ,  pour 
prendre  garde  à  fes  bcfoins. 

Ne  lui  ménagez  point  l'eau  ,  une  plante  ne  travaille  pas  utilement  dans  la  féchereiïe. 

Caflez  ou  coupez,  à  un  nœud  près  du  pied,  les  marcottes  qui  mentent,  Si  ne  laiflez 
qu'un  dard  aux  pots  dont  vous  voulez  avoir  de  beaux  œillets. 

Mettez  à  ce  dard  une  baguette  à  deux  ou  trois  doigts  du  pied. 

Liez  votre  dard  à  cette  baguette  avec  de  la  laine  à  trois  ou  quatre  endroits.  Otez  les 
plus  petites  marcottes  pour  fortifier  les  autres ,  &  prenez  garde  d'endommager  le  pied  dans 
cette  opération. 

Ne  laiflez  que  deux  ou  trois  boutons  à  fleur  fur  le  dard  ,  fi  votre  œillet  même  ne  demande 
qu'un  bouton  ,  ôtez  tous  les  autres  :  la  première  fleur  eft  toujours  la  plus  belle  ,  Si  fait 
L'unique  efpérance  d'un  Curieux. 

Otez  ,  avec  exaftitude ,  les  boutons  qui  viennent  autour  de  ceux  que  -vous  fouhaitez  qui 
fleurificnt. 

On  peut  aider  quelques  boutons  à  fleurir.  Il  y  en  a  qui  grolTiflent  en  forme  de  cul 
d'artichauts  courts  Se  gros  près  du  dard  ,  Se  menus  delà  pointe.  Il  faut  les  lier  avec  du  fil  ;  ils  fe 
rempliflcnt  du  bout  Se  fleuriflcnt  mieux.  On  ouvre  auflî  un  peu  le  bout  de  la  cafle  de 
tous  les  côtés. 

A  mefure  que  vos  œillets  fleurificnt  beaux  ,  arrangez-en  la  fleur  ,  en  la  peignant  ou  la 
refendant  ;  mettez-y  un  carton  ,  &  placez  vos  pots  en  théâtre.  Arrangez  bien  vos  fleurs 
fuivant  leurs  couleurs.  Il  eft  bon  d'arrofer  les  pots  qui  font  fur  le  théâtre  ,  un  peu  plus 
fouvent  que  s'ils  étoient  en  leur  place  ordinaire  ,  mais  plus  légèrement. 

Il  eft  à  propos  de  confultcr  quelques  Curieux  fur  toutes  ces  opérations  ,  qu'on  ne  peut 
afiez  bien  décrire  ,  pour  mettre  au  fait  un  homme  qui  voudrolt  commencer  à  entrer  dans 
la  curiofité. 

Marcottes  d'QEillets, 

On  ne  marcotte  l'œillet  que  lorfqu'il  fort  de  fa  fleur.  Rien  n'efl  plus  alfé  que  la  manière 
de  marcotter.  Fendez  la  moitié  de  la  tige  de  la  marcotte  près  &  au-defl'ous  d'un  nœud  ,  8c 
pouflez  la  fente  une  ligne  ou  deux  au-defîiis  du  nœud  ;  puis  coupez  jufte  au  milieu  du  nœiid 
la  moitié  qui  ne  tient  plus  au  pied  qu'on  nomme  le  talon  ,  &  auquel  la  racine  vient  :  après 
avoir  couché  votre  marcotte  dans  fon  pot  garni  de  terre  préparée  pour  les  marcottes  ,  5c 
avoir  fiché  enterre  au-deflfus  de  la  fente  ,  en  tirant  vers  le  pied  ,  un  petit  crochet  de  bois  , 
qui  tient  enfoncé  la  tige  de  la  marcotte ,  de  forte  que  fon  talon  ou  coupure  foit  tout-à-fait 
couvert  de  terre.  Il  faut  que  le  crochet  foit  bien  enfoncé  &  fafle  relever  la  marcotte  ,  &  que 
fon  talon  fe  trouve  fitué  tout  droit. 
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La  terre  propre  à  faire  les  marcottes  doit  être  fort  le'gere.  Je  prends  pour  cela  la  terre  des 
pots  des  œillets  que  j'ai  jettes.  Je  mêle  encore  autant  de  terreau  de  fumier  de  cheval  dans  ■ 

cette  terre. 

Quand  les  tiges  des  œillets  font  trop  longues  pour  être  marcottées  dans  leur  pot ,  ou 
trop  hautes  pour  s'abaifler  fans  fe  rompre  ,  on  les  fait  paffer  à  travers  un  petit  entonnoir  de 
fer-blanc  ,  foutenu  d'un  bâton.  On  remplit  cet  entonnoir  de  terre  ;  les  marcottes  y  réuf- 
fiflenr  fort  bien. 

Arrofez  bien  vos  marcottes  aufll-tôt  qu'elles  font  faites ,  8c  les  lailTez  trois  ou  quatre 
jours  à  l'ombre  ,  pour  s'aftermir  feulement  ;  puis  remettez-les  en  leur  place  ordinaire  ,  ob- 
fervant  de  ne  point  les  lailfer  fécher  faute  d'eau.  Six  femaines  après  qu'elles  ont  été  faites , 
elles  ont  racines. 

Levez-les  par  un  beau  tems ,  en  les  coupant  près  du  pied  ,  pour  recouper  vis-à-vis  du 
talon  la  moitié  qui  tenoit  à  ce  pied.  Vous  aurez  fait  alors  toutes  les  façons  aux  œillets  ,  Se 
recommencerez  leur  culture  par  ce  qui  efl  dit  ci-defùis  de  la  manière  d'empoter. 

Graine  &  plant  d'dEillets. 

On  a  bien  de  la  peine  à  avoir  de  la  graine  des  beaux  œillets  ;  cependant  dans  le  grand 
nombre  quelques-uns  en  donnent.  Ne  cueillez  point  la  graine  qu'elle  ne  foit  très- mûre. 
Semez-la   au   mois  d'Avril  dans  des  pots  8c  dans  une  terre  bien  préparée. 

Quand  votre  plant  a  pouifé  Se  qu'il  efl  haut  du  petit  doigt ,  ôtez-le  pour  le  replanter  de  pied 
en  pied  -,  ils  fleuriront  l'année  d'après. 

ŒilUt  d'Inde  ,  fe  feme  en  Mars ,   Se  fe  replante  en  Avril.  Sa  graine  eft  petite  8c  anguleufe. 

(EilUt  de  Poète  ,  fe  multiplie  par  graine  ,  par  rejetions  enracinés  &  par  boutures  ,  ainfi 
que  VŒdlct  d'AlUmagne. 

Oreille- d' Ours. 

Les  Flamands  fe  font  attachés  les  premiers  à  la  culture  de  cette  fleur  ,  8c  c'eft  d'eux  que 
nous  en  avons  la  connoilTance  y  quoiqu'elle  vienne  naturellement  dans  les  près  de  plufieurs 
de  nos  Provinces.  C'eft  une  des  plus  jolies  fleurs  qu'il  y  ait  ;  8c  Ca  variété  à  l'infini  dans 
les  couleurs  8c  dans  les  panaches ,  fait  l'admiration  de  ceux  qui  la  cultivent.  Les  Anglois 
Si  les  Hollandois  font  très-riches  en  cette  curiofité  ,  8c  nous  en  tirons  avec  de  l'argent  beau- 
coup de  belles  efpeces  tous  les  ans.  Je  divife  ce  qui  concerne  cette  fleur  en  diftcrcns  Arti- 
cles ,  afin  qu'un  Curieux  fâche  ce  qu'il  faut  faire  pour  en  avoir  de  belles ,  8c  ce  qu'il  y  a  à 
obferver  dans  leur  culture. 

Qualités  que  doivent  avoir  les  belles  Oreilles-d'ours. 

La  fleur  de  l'oreille-d'ours  fort  d'un  navet  qui  fe  met  en  terre  ;  il  eft  fpongieux  Se  pourrit 
aifcment.  Le  defl'us  du  navet  ,  qui  doit  toujours  être  hors  de  terre  ,  s'appelle  le  collet  ,  d'où 
fortent  le  verd  8c  la  fleur.  Le  milieu  des  feuilles  s'appelle  le  cœur. 

Le  verd  fc  nomme  la  tanne  ;  il  y  en  a  de  toute  forme  ,  de  dentelées  ,  d'unies ,  d'épaiiïes 
8c  de  minces  ,  de  diftércns  verds  8c  de  farinées.  La  plus  belle  fanne  efl:  celle  de  moyenne 
grandeur  ;  les  larges  8c  longues  font  défi-igréables ,  fur-tout  lorfqu'elles  font  droites  ;  elles 
cachent  la  vue  de  la  fleur  ,  a   moins  qu'elle  ne  fafle  fon  bouquet  fort  haut. 

La  tige  de  la  fleur  doit  être  forte  ,  pour  foutenir  le  bouquet  :  les  fleurs  qui  ne  fe  fou- 
ticnnent  pas ,  n'ont  pas  de  mérite.  Les  bien  choifies  Se  bien  cultivées  font  un  gros  bouquet. 
Quand  toutes  les  cloches  font  ouvertes  ,  le  poids  du  bouquet  le  fait  plier  fur  le  pot , 
dès  qu'il  fait  un  peu  de  vent  :  on  y  remédie  en  plantant  derrière  le  bouquet  de  petits 
bâtons  minces,  ou  l'on  paffe  un  fil  de  laiton,  dont  le  haut  s'éloigne  du  bâton  d'un  8<  de 
deux  pouces  ,  8c  efl  fait  en  forme  de  croiflfjnt  ,  dont  les  pointes  font  du  côté  du  bâton  , 
8c  dont  le  dcmi-tcrclc  prenant  la  tige  du  bouquet  ,    le  foiitient  fans  le  géncr. 

Les  Curieux  fe  forment  des  règles  juftes  8c  de  bon  fens  ,  pour  examiner  les  pcrfeâions 
de  toutes  le»  fleurs  ,  qui  méritent  leur  attention.  Celles  de  l'oreille -d'ours  en  général 
font  la  grandeur  de  la  fleur  ,  la  rondeur  ,  l'étofte  ,  ou  l'cpaineur  de  Ki  feuille  de  la  fleur  , 
le  luftrcSc  le  grand  brillant.  Il  faut  aufli  qu'elle  s'ouvre  8c  fe  préfente  bien  à  la  vue  ;  que  l'œil 
en  foit  grand  ,  net  8c  bien  diftingué  ,  8c  que  le  bouquet  en  foit  beau  8c  droit. 

Il  h  2 
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La  fleur  de  cette  plante  s'appelle  cloche  ,  &  tient  à  la  tige  par  une  queue  qui  doit  être 
courte  :  les  trop  longues  font  baiffer  la  fleur  ;  ce  qui  empêche  de  la  voir  ,  &  la  fait  méprifer. 
La  fleur  doit  fe  préfenter  à  la  vue  en  forme  de  bouquet.  Pour  être  belle  &  de  mérite  ,  la 
lige  en  doit  être  haute:  celles  qui  font  bafles,  ne  font  point  du  premier  ordre. 

La  fleur  doit  être  parfaitement  ronde  &  étoflee  ,  c'-li-à-dlre  ,  épaifle  ,  Se  avoir  C\x  feuilles 
égales.  Dès  qu'elle  n'eft  pas  parfaite  dans  fa  rondeur  ,  elle  eft  de  rebut.  Elle  ne  doit  point 
gaudronner  ,   ni  fe  replier  ,  ce  que  font  d'ordinaire  celles  qui  manquent  d'érofîe. 

Il  y  a  deux  efpeces  de  cette  plante;  l'unj  couleur  pure,  qui  ne  panache  jamais  ; 
l'autre  ,  qui  naît  panachée  ,  ou  tracée  ,  comme  dlfent  les  Flamands  ,  &  qui  ne  devient  ja- 
njais  couleur.  Cette  fleur  fe  reproduit  toujours  la  même ,  &  ne  varie  que  pour  dégénérer. 
Les  panachées  y  font  fujcttes  ,  &  deviennent  toutes  jaunes  ou  .toutes  blanches ,  félon  leur 
panache  ,  ou  jaune  ,  ou  blanc.  Il  faut  les  jettcr  :  cependant  elles  reviennent ,  à  ce  qu'on 
dit ,  à  leur  premier  état  ;  mais  il  faut  tant  de  tems  pour  y  réulîîr  ,  que  ce  n'eft  pas  la  peine 
de  s'y  cmufer. 

Cette  fleur  eft  admirable  par  la  diverfité  de  fcs  couleurs  :  il  y  en  a  de  toutes  les  fortes , 
excepté  des  bleues.  On  en  voit  même  qui  approchent  du  bleu.  La  variété  furprend  ,  par- 
ticulièrement dans  les  angloifcs  ;  elles  font  tracées  dans  une  mêi-ne  cloche  ,  de  cuantité  de 
couleurs  fort  oppofécs  ,  qui  charment  la  vue  par  un  panache  trcs-agré:ible.  Cette  fleur 
fe  couvre  d'une  poudre  très-fine  &c  très-blanche  ,  qui  efl:  particulièrement  redoublée  fur  l'œil  ; 
ce  qui  donne  un  grand  éclat  à  ces  bizarres ,  rendant  l'œil  blanc  éclatant.  Cette  poudre 
agréable  veut  être  exempte  de  la  moindre  goutte  d'eau. 

Ces  bizarres  d'Angleterre  feroient  les  plus  belles  ,  iî  elles  faifoient  leurs  cloches  auflî 
grandes  que  les  pures  &  les  panachées  ordinaires.  Il  y  en  a  peu  de  ce  genre  ,  la  nature 
leur  refufe  cette  beauté  :  le  bouquet  en  efl  même  trop  petit  ;  elles  n'ont  d'ordinaire  que 
fept  à  huit  cloches  ;  il  en  faut  ,  pour  une  belle  orcillc-d'ours ,  douze  &  jufqu'à  quinze. 
Les  angloifes  qui  ont  de  grandes  fleurs  ,  qui  font  un  beau  bouquet,  &  qui  font  rondes, 
font  très-rares.  La  plupart  font  pointues  ou  éioilées. 

Les  couleurs  pures  donnent  ordinairement  de  plus  grandes  cloches  que  les  panachées ,  ce 
qui  les  fait  eflimer.  Les  petites  fleurs  ne  font  que  des  chiffons. 

Les  pures  pour  être  belles  doivent  être  veloutées  ;  on  en  voit  fans  velours.  Il  faut  dans 
ce  cas  qu'elles  foient  fatinées  &  brillantes  ,  finon  on  les  méprife.  Il  efl  cflentiel  que  la 
fleur  s'ouvre  parfaitement,  qu'elle  ne  fe  renverfe  point  ,  &  qu'elle  préfente  fes  fleurs  en 
bouquet  ;  les  plus  grandes  cloches  font  les  plus  belles.  Il  y  en  a  dont  la  largeur  furpaflc 
un  écu  de  trois  livres.  Nous  pofTcdons  dans  cette  fleur  beaucoup  plus  de  beau  en  pures  , 
qu'en  panachées  ou  tracées.  Les  pures  ont  l'avantage  du  velours ,  du  luftre  ,  &  de  la 
grandeur  de  la  cloche  ,    ce  qui  leur  donne  une  prééminence  au  goût  de  plufieurs. 

Il  y  a  peu  de  belles  panachées  ,  elles  manquent  la  plupart  de  lufire.  L'œil  fouvent  s'im- 
bibe ,  &  participe  de  la  couleur  de  la  plante.  Le  panache  en  eft  rarement  net  :  celles  qui 
font  nettes  &  très-brillantes  font  fort  rares.  Il  y  n  de  âcu-a  foi  tes  de  panachées  :  les  unes  pa- 
nachent en  blanc;  plus  ce  blanc  eft  blanc  de  lait,  plus  la  plante  clt  belle  ;  plus  les  traits 
de  blanc  qui  forment  le  panache  font  larges  &  coupes  nettement,  plus  elle  cft  précieufe  : 
de  même  de  celles  qui  panachent  en  jaune  ;  plus  il  efl  doré  ,  plus  la  plante  fc  fait 
admirer. 

Il  y  a  une  différence  dans  ces  deux  fortes  de  panachées.  Les  bizarres  ,  qui  panachent 
en  jaune  ,  ont  néanmoins  l'œil  blanc  St  poudré.  Celles  qui  panachent  en  blanc  ,  ont  l'œil 
blanc  ,  &  ne  l'ont  point  poudré.  Il  n'y  a  que  les  bizarres  angloifes  qui  l'ont  blanc  fit 
poudré. 

L'œil  doit  être  grand  &  bien  colore  ,  pour  être  diftin;îuc  nettement  de  la  fleur.  L'œil  eft 
le  rond  qu'on  voit  au  milieu  de  la  fleur  ;  il  efl  blanc  ou  jaune  :  plus  il  efl  blanc  de 
lait  ou  doré  ,  plus  il  efl  beau.  Il  doit  être  grand  ,  les  petits  yeux  font  déteflables  ;  il 
doit  être  au  moins  du  tiers  de  la  circonférence  de  la  (\cur.  Le  rend  parfait  forme  l'œil  le 
plus  beau  ;  il  y  en  a  d'hexagones  ,  qui  forment  une  efpccc  d'étoile  ,  on  ne  les  méprife 
pas.  L'œil  doit  être  bien  percé  ;  &  les  paillettes  doivent  fortir  à  fleur  d'œil ,  le  remplir 
&  le  furpaflcr  d'un  peu,  &  former  com.me  un  petit  folcil  dans  le  milieu  de  la  fleur.  L'ex- 
irêmité  des  paillettes   au  fortir  de  l'œil  doit  être  phte   8c  en  forme  de  petite  fpatule. 

Les  pailieiies  font  ces  petits  traits  jaunes  ou  blancs  qu'on  remarque  dans  le  milieu  de 
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l'oeil.  Celles  qui  n'ont  point  de  paillettes ,  &  qui  ont  un  picot  qui  efl  comme  une  erpece  de 
pilon  ,  font  à  rebuter  ;  les  bons  Curieux  les  rejettent. 

S'il  n'y  a  point  d^-mt^«^  &  que  les  paillettes  foient  Ci  foibles  ,  qu'elles  paroiHent  comme 
rongées  fans  cette  petite  fpatule  à  l'extrémirc  au-dehors  de  l'œil  ,  ou  qu'elles  ne  fortent 
pas  jufqu'au  haut  de  l'œil  ,  elles  font  à  rebuter  ;  on  les  appelle  borgnes.  Les  paillettes  bien 
faites  lui  donnent  de  la  grâce  ,   84  font  comme  les  paupières  de  l'œil. 

11  y  a  encore  des  yeux  qui  font  fi  ouverts ,  qu'on  pourroit  y  faire  entrer  le  petit  doigt. 
Ils  ont  ordinairement  le  picot  :  ces  yeux-là  font  dëceftables  ;  on  les  appelle  gorges-de-loups. 

L'œil  parfait  doit  être  grand  ,  bien  tranché  &  bien  diftingué  de  la  couleur.  S'il  s'imbibe 
2<  qu'il  participe  de  la  couleur  de  la  plante  ,  ce  qui  n'arrive  que  dans  les  tracées  de  blanc, 
on  dit  qu'il  bave  ,  ou  qu'il  boit  dans  fon  blanc  :  les  belles  panachées  de  blanc  ,  font 
très-rares. 

Il  y  a  des  oreilles-d'ours  ,  dont  l'œil  eft  gauffrc.^  Quand  ils  font  grands  &  parfaits ,  ils 
font  rares  &.  trèt-eflimables.  11  manque  aux  panachées  des   traits  de  noir   :  ce  qui  rendroit 


femer  celles   qui  ont  du  noir  ,  on  en  trouvera   indubitablement  dont  le  panache  fera  net  ; 
la  nature  n'eft  pas  cnuifée. 

L'ore'Uc-d'ours  n'êft  belle  que  fur  un  théâtre  bien  garni  ,  que  le?  Flamands  appellent 
burtet  :  c'elî-là  que  l'on  voit  le  plus  bel  émail  du  m.onde  ,  &  qui  charme  les  plus  indifte- 
rens  pour  les  fleurs.  Ceux  qui  les  ont  en  planches ,  ou  dans  des  plates-bandes  ,  ne  les  ai- 
ment pas ,  ou  n'ont  pas  de  goût. 

Terre  jropre  aux  Orcillcs-cTours  ;  leur  gouvernement  en  pot  ù  en  fleur  ;  G*  manière 

d:  l:s  œilletonner. 

Cette  plante  jette  beaucoup  de  racines  &  fort  longues  ;  il  lui  faut  de  la  terre  franche  & 
propre  au  froment ,  de  la  terre  de  pré  Se  du  terreau. 

Sur  quatre  panerees  de  terre  à  froment ,  j'en  mets  deux  de  terre  de  pré  ,  provenant  des 
buttes  que  les  taupes  pouffent  &  forment  dans  les  prés.  Je  mêle  deux  panerees  de  terreau 
de  cheval  &  une  c'.c  fumier  de  vache  confommé  ;  je  rr.êle  bien  le  tout ,  8c  le  fais  paffer 
dans  un  crible  fin  pour  m'en  fervir  au  bcfoin.  Bien  des  Curieux  rejettent  le  terreau  de 
vache  ,  fur  tout  à  Paris  ,  peut-être  par  la  difficulté  d'en  avoir. 

Pour  conferver  l'oreille-d'ours  ,  on  doit  la  tenir  à  l'on-ibre  dès  que  la  fleur  eft  pafféc  , 
&  ne  lui  donner  de  l'eau  que  quand  les  pots  font  fecs  :  trop  d'eau  la  pourrit.  Au  quinze 
d'Octobre  ;  dès  qu'il  tombe  des  pluies  ,  &  qu'il  fait  frais ,  mettez  vos  pots  au  foleil  levant , 
ou  au  couchant ,  jufqu'en  Novembre  ;  placez-les  alors  au  plus  grand  foleil ,  &  les  laiffez 
dans  cette  f  tuation  jufqu'à  la  fieur.  Dès  que  vous  vovez  les  premières  cloches  s'ouvrir 
mettez  celles  qui  s'ouvrent  ,  à  l'ombre  ;  la  fleur  en  lura  plus  colorée  :  lorfqu'clles  com- 
mencent à  s'ouvrir  ,  ôtez  les  œilletons  des  panachées  ,  qui  font  dégénérés  ,  &  qui  font  de- 
venus blancs  ou  jaunes.  Il  eft  aifé  de  les  rompre  dans  ce  tems  Si  de  les  arracher  :  en  tout 
cas,  fervez-vous  de  la  petite  ferpettc  ,  ou  à  fon  défait  d'un  canif,  en  prenant  garde  d'en- 
dommager le  collet  de  la  plante.  Si  vous  les  lailîïez  ,  ils  feroient  dégénérer  toute  la  plante  , 
outre  qu'ils  font  déftgrcables  à  la  vue. 

Si  le  pied  eft  garni  d'un  ou  de  deux  œilletons  ,  f<  que  vous  vouliez  multiplier  une  ef- 
pecc  qui  vous  foit  précicufc  ,  tirez  doucement  l'œilleton  ,  qui  a  racine  pendant  la  fleur  ,  fans 
dépoter  votre  plante  ;  l'œilleton  reprendra  certainement  ,  le  mettant  à  l'ombre  ,  Si  plus 
pr'-'mptemeni  que  fi  vous  attendiez  que  la  fleur  fût  pafTée  :  mettez  après  la  fleur  tous  vos 
p'>ts  d  l'ombre.  Si  vous  voulez  alors  œilletonner  vos  plantes ,  dcoofez  chaque  cfpcce  dès 
q  ;i;  la  terre  fera  un  peu  hâlée  ;  fccouez  la  terre  entièrement  ;  donnez  à  vos  pots  de  la 
it:tc  neuve;  tirez  avec  la  main  tous  les  œilletons  qui  ont  racine;  rafraicliiffcz  les  racines 
avec  la  ferpettc  ou  le  canif  ;  prenez  garde  que  le  navet  foit  fain  ;  coupez  jufqu'au  vif, 
s'il  y  a  du  pourri  ,  &  tant  que  vous  verrez  des  points  rouges  dans  Ij  navet  :  il  doit  être 
L  .  :ic  8<  ferme  pour  être  fain  :  pour  peu  qu'il  rcfte  du  navet,  il  reprendra.  Kn  ce  cas, 
prenez  deux  petits  bâtons  de  balai  croifcz-lcs  enfembic  fur  votre  plante  dans  le  pot  juf- 
qu'du  collet  ;  laiflcz-lc  abfolumcnt  hors  de  terre  ;  arrofcz  légèrement  tous  les  foirs  pen- 
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dant  huit  jours ,  8c  laiflcz  vos  pots  à  rombre  ,  vos  plantes  reprendront  fort  bien.  Servez- 
vous  de  l'arrolbir  à  pompe  ,  il  bat  moins  la  terre  ,   £<  l'arrofement  pénètre  mieux. 

Il  faut  en  empotant  prefler  doucement  la  terre  autour  du  pot  ,  Se  dans  le  milieu  autour 
du  navet  ;  votre  plante  par  ce  moyen  fera  ferme  ,  la  racine  agira  Se  prendra  nourriture  ;  fi 
la  plante  n'étoit  pas  un  peu  preffee  de  fa  terre  ,  elle  ne  reprendroit  pas. 

Pondant  l'été  ,  fi  l'on  pouvoit  ôter  tout-à-fait  le  foleil  aux  oreilles-d'ours  ,  on  feroit  fort 
bien  :  laiflez-les  à  l'ombre  ;  les  chaleurs  Se  les  coups  de  foleil ,  foit  du  matin  ou  du  foir  , 
en  brûlent  &  en  font  fondre  phifieurs. 

Epluchez  en  toute  faifon  ,  les  feuilles  jaunes  &  livides  ,  excepté  dans  les  grands  froids  ; 
Se  ayez  foin  de  regarnir  vos  pots  de  terre  dans  les  trous  que  font  les  arrofemens  ,  Se  fur- 
tout  autour  du  collet  de  la  plante  ,   qui  ne  doit  jamais  être  découvert. 

L'oreille-d'ours  ne  craint  pas  la  gelée  ,  quand  il  neige  ,  ou  qu'il  tombe  des  grefils  ,  ou 
des  pluies  froides.  Faites  coucher  vos  pots  fur  le  côté  ,  fur  terre  ou  fur  les  planches  , 
où  ils  font  placés  ,  la  fleur  tournée  au  foleil  ;  cela  en  confervera  plufieurs  ;  les  eaux  de 
neige  ,  qui  en  font  périr  quantité  ,  n'entreront  point  dans  vos  pots  ;  Se  la  grêle  qui  ,  l'été, 
pourrit  en  fondant  dans  le  cœur  ,  ne  leur  nuira  point  :  on  peut  même  les  mettre  dans  la 
ferre.  Dès  que  vous  verrez  le  tems  doux  en  Février  ,  ôtcz  de  deflus  vos  pots  un  doigt  d'épais 
de  la  terre  ,  remettez-en  de  la  neuve  ;  la  plante  en  fera  mieux  ,  Se  vos  pots  feront  propres. 

Plufieurs  Curieux  ,  en  Flandre  Se  en  Hollande  ,  font  carreler  les  places  où  ils  mettent 
leurs  pots  ,  foit  en  été ,  foit  en  hiver  ,  Se  font  élever  ce  carreau  comme  en  amphithéâtre 
Se  fur  plufieurs  rangées  ,  comme  les  théâtres  ou  butîéts ,  où  on  les  met  en  tkur  ,  afin  que 
les  vers  ne  pénètrent  point  dans  leurs  pots. 

Ayez  foin  dans  l'été  de  faire  cliercher  les  efcargots  Se  les  chenilles  ;  ces  infeftes  les  ron- 
gent ,  fur-tout  au  mois  de  Septembre  ,   que  les  œufs  des  efcargots  font  éclos. 

Si  en  vifitant  vos  pots  vous  voyez  quelque  œilleton  qui  languit  ou  demeure  fans  travail- 
ler ,  tirez  le  pot  ;  viîitez  la  plante  ,  elle  eft  malade  ,  coupez  le  pourri ,  mettez-la  en  pleine 
terre  à  l'ombre  en  été  ,   Se  en  hiver  au  foleil. 

Graine  d'orcille-crours  ;   la  manière  de  la  fcmcr  ,  d'en  élever  le  plant. 

Si  vous  voulez  faire  des  élevés  de  cette  plante  ,  il  faut  avoir  foin  de  recueillir  la  graine 
de  vos  belles  plantes  ,  des  plus  grandes  cloches  ,  des  plus  étoflees ,  Se  fur-tout  des  plus 
veloutées.  Cette  graine  eft  îbrt  menue  Se  renfermée  dans  de  petites  coques  qui  naifîent 
de  l'œil  ;  foyez  attentif  à  la  cueillir  :  dès  que  ces  petites  coques  font  jaunes  ,  elles  s'ouvrent , 
la  graine  fe  perd  ,   Se  les  perce-oreilles  la  dévorent. 

Quelques-uns  fement  la  graine  en  Septembre;  d'autres  en  Décembre  ,  en  Janvier  ,  mê- 
me fur  la  neige  ;  ces  derniers  prétendent  qu'ils  réulfiflent  mieux  :  on  ne  fcme  en  Hollande 
Se  en  Flandre  que  dans  le  courant  ou  à  la  fin  de  Décembre  ou  en  Janvier  ;  il  feroit  trop 
tard  en  Février  :  mais  elle  réuflit  mieux  en  Décembre. 

Cette  graine  craint  d'être  couverte  de  terre.  Quand  vous  femez  fur  la  neige  ,  dès  qu'elle 
vient  à  fondre  ,  elle  enfonce  afiez  votre  graine  ,  on  eft  sûr  de  réu(Tîr  ;  Se  les  Flamands  pré- 
tendent que  la  fenience  des  mois  de  Décembre  Se  de  Janvier  porte  plutôt  fleur  que  celle 
de  Septembre. 

La  graine  levé  à  la  fin  de  Mars  ou  aux  premiers  jours  d'Avril.  Au  commencement  de 
Mai  ,  préparez  de  nouvelles  terrines  avec  de  la  même  terre  où  vous  avez  femc  :  tirez 
vos  petites  plantes  de  la  terre  avec  leurs  racines  :  prenez  ,  pour  cet  eftct  ,  deux  petits  bâtons 
très-minces  ,  Se  faits  en  petite  fpatule  par  le  bas  ;  faites  un  petit  trou  avec  un  autre  bâton 
très-menu  dans  vos  nouvelles  terrines  ;  enfoncez-y  chacune  de  vos  petites  plantes  ,  juf- 
qu'aux  feuilles ,  à  un  pouce  de  diftance  l'une  de  l'autre  ;  prclfez  la  terre  de  chaque  trou 
légèrement  avec  vos  petits  bâtons  ;  elles  profiteront  :  laiflez-les  toujours  bien  à  l'ombre  , 
Se  au  mois  de  Septembre  mettez-les  en  caifle  ou  en  planche  ;  plufieurs  fleuriront  au 
mois  d'Avril  ,  Se  beaucoup  plus  au  moi?  de  Septembre  fuivant.  Vous  éliterez  les  plus 
belles  que  vous  mettrez  en   pot  pour  en  juger  à  la  féconde  fleur. 

Les  parefleux  ,  qui  ne  les  repiquent  pas  au  mois  de  Mai  dès  qu'elles  font  levées ,  les 
voient  fondre  ,  Se  perdent  une  année.  Repiquez-les  ,  cela  les  conferve  Se  leur  donne  un 
air  de  propreté.  La  moufle,  que  l'ombre  fait  venir  fur  les  terrines,  les  fait  périr;  ainfi 
l'on  aura  foin  de  les  repiquer  en  cailfes  ou  en  planches. 
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Ornithogalon.  On  en  cultive  de  plufieurs  efpeces,  qui  fe  multiplient  toutes  de  leurs 
bulbes  qu'on  plante  en  Septembre,  8c  qu'on  met  deux  doigts'avant  en  terre.  L'or- 
nithogalon  vient  originairement  du  levant;  c'eft  pourquoi  on  doit  l'expofer  au  grand  foleil, 
Se  le  planter  en  pots  dans  une  terre  compofée  d'un  tiers  de  terreau  &  de  deux  tiers  de 
terre  légère.  Comme  cette  plante  craint  la  gelée  ,  il  faut  ,  lorfque  l'hiver  approche  ,  la 
mettre   dans  la  ferre. 

Orchis  ou  fatyrion  ,  fe  plaît  en  terre  humide  &  à  l'expofition  du  nord.  On  en  plante 
en  pots  &  en  pleine  terre,  cinq  doigts  avant  en  terre,  &  à  quatre  de  diftance.  On  la 
multiplie  en  Septembre   de  fes  bulbes   qu'on   replante  aufli-tôt. 

P  Ain-de-pourceau  OU  cyclamen.  Il  y  a  plufieurs  efpeces  de  cette  fleur  ;  favoir  ,  de  prln- 
taniers  ,  d'été,  d'automne  Se  d'hiver.  Ils  font  encore  de  difterentes  couleurs  ,  favoir, 
pourpres  ,  blancs  &  gris-de-lin.  Il  en  croît  en  France  ,  en  Allemagne  &  en  Turquie. 
On  les  multiplie  de  femences  en  Septembre  Se  en  Mars.  On  les  feme  en  pots  ,  remplis 
d'une  terre  fort  légère  &  mêlée   de  terreau. 

On  les  expofe  au  foleil,  Se  on  a  foin  de  les  arrofer.  On  ne  les  tranfplante  que  trois 
ans  après  qu'ils  ont  été  feracs.  Ils  fe  plaifent  ordinairement  à  l'ombre.  Les  belles  efpeces 
craignent  l'hiver. 

Panicaut  ou  chardon  roulant  ,  fe  feme  en  Septembre  dans  une  terre  légère  ,  couverte 
d'environ  un  doigt  de  terreau.  Quand  on  en  feme  la  graine  à  demeure  ,  il  faut  le  faire  à 
claire-voie  ,  8c  l'éclaircir  encore  ,  auffi-tôt  que  le  plant  en  eft  levé  ,  afin  qu'il  ne  croifla 
point  étoile. 

Pâquerettes  ou  marguerites ,  fe  multiplient  de  racines  éclatées.  On  en  borde  les  plates- 
bandes  ;  on  en  fait  aufîî  des  maflifs  de  parterre  ,  en  y  mêlant  de  la  ftatice  ,  ce  qui  fait 
un  joli  émail. 

PaJJetûus ,  efpeces  de  jacinthes  printanieres  blanches  ou  bleues  à  gros  bouquets  ,  fo 
multiplient  de  leurs    oignons. 

Pavots  ou  coquelicots ,  panachés  &  doubles ,  fe  fement  très  au  clair  Se  à  demeure  ,  en 
Septembre ,  Octobre  Se  Mars  :  ils  fe  repeuplent  enfuite  d'eux-mêmes  tous  les  ans ,  en  les 
lai/Tant  grainer  fur  la   place. 

Penfées ,  fe  fement  aufll  très  au  clair. 

Perce-neiges ,    fe  multiplient  de  leurs  bulbes. 

Pieds  d'alouettes ,  fe  fement  en  Mars. 

Pyramidale,  qu'on  appelle  ^mr^mcni  violette  en  pyramide  ou  arborée.,  eft  une  efpece  de 
campanule  qui  vient  de  Flandre ,  eftimée  à  caufe  de  la  beauté  8c  de  la  pyramide  de  fes 
fleurs  qui  fentent  le  ftorax  ,  8c  durent  quelquefois  fix  mois.  On  peut  n'y  laifler  poufler 
qu'une  tige  ,  pour  qu'elle  foit  plus  belle  8c  mieux  garnie.  Elles  ne  montent  que  tous  les 
deux  ans  ;  8c  quand  il  y  a  plufieurs  montans ,  on  les  arrange  en  fleurs  de  lys ,  en  colonne 
tcrfe  ,  ou  autrement  ;  ce  qui  fait  un  bel  eftét  pendant  la  fleur.  Cette  plante  veut  du 
foleil  médiocrement ,  une  terre  forte  8c  beaucoup  d'arrofement.  Elle  ne  graine  point  fa- 
cilement :  on  la  multiplie  de  fes  racines  qui  font  abondantes  ,  laitées  8c  très-vivaces  ;  on 
les  rompt  doucement  par  morceaux  qu'on  replante  promptement  ;  elle  reprend  aufli  de 
boutures. 

Pivoines    on  péones ,  fe  fement   ou   plantent  en  0<ftobrc. 

Primevère.  Cette  fleur  eft  de  différentes  couleurs.  Les  plus  belles  efpeces  font  pourpres 
8c  à  bouquets.  Elle  aime  la  bonne  terre  Se  le  frais  ,  on  la  multiplie  de  femcncc  en  Sep- 
tcrr.brc  ,  in  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Mars ,  lorfque  la  fleur  eft  paflce.  Le  primcrayé 
-'  -  autrement  paralyfe  ,  parce  que   les   racines ,  les  feuilles  8e  les  fleurs  de  cette  plante 

*....  ;.i;;>-apéritivcs ,  vulnéraires  Se   s'emploient    pour  la  paralylïe. 

Renoncule. 

Parmi  les  fleurs ,  qui  font  l'ornement  des  jardins  ,  la  renoncule  eft  une  des  plus  cfti- 
mcci.  On  la  plante  en  Septembre  dans  une  terre  point  trop  graffe  &  bien  labourée  , 
mclcc  de  terreau  de  vieilles  couches  ,  ou  bien  d'une  efpece  de  terre  légère  ou  bois  pourri , 
q-i  fc  trouve  dans  le  creux  des  fjulcs  Se    autres  arbres  vieux.   On  peut  aulli   en  conipollr 


24?  LA   NOUVELLE   MAISON  RUSTIQUE. 

une  de   terre  neuve  ,   de  terreau  &  de   crotin  de  mouton  ,  de  chacun  un  tiers  bien  mé- 
langes,  &   gardés  pendant  un  an,  ayant  foin  de  la  remuer  de  tcms  à  autre. 

On  fuivra  ,  pour  planter  les  griffes  de  renoncules,  l'ordre  que  j'ai  prefcrit  en  parlant 
des  anémones.  Elles  veulent  être  plantées  deux  doigts  avant  en  terre  ,  8<  à  quatre  de  dif- 
tance  l'une  de  l'autre  :  on  les  y  placera  l'œil  en  haut ,  &  les  pointes  des  doigts  en  en- 
bas.  L'expofition  qui  leur  convient  le  mieux,  eft  celle  du  levant.  On  doit  les  arrofer,  & 
les  garantir  des  rayons  du  foleil  par  quelques  paillaflbn? ,  aulV.-têt  qu'elles  font  plantées  ; 
mais  au  bout  de  quelque  tems  il  cil  bon  de  les  découvrir.  Il  faut  les  nettoyer  des 
mauvaifes  herbes;  taire  la  guerre  aux  inlcdes,  foit  chen'llcs  ,  fourmis,  taupcgriUons  , 
pucerons  ou  aiures  ;  ôter  les  feuilles  feches  eu  pourries  ;  donner  de  légers  labours  ,  &c 
&  ne  point  leur  kiircr  manquer  d'eau.  Quand  les  pluies  d'automne  font  abondantes ,  il 
eft  nécefiaire  de  les  en  prcfcrvcr ,  ainfi  que  du  fruid  ,  de  la  brouiture  ,  &  des  gelées 
blanches  ;  &  leur  donner  l'hiver  les  mêmes  foins  que  j'ai  dit  pour  l'anémone.  On  lépare 
des  autres  renoncules  les  griftes  attaquées  de  pourriture.  S'il  y  a  plulieurs  boutons  fur  une 
même  tige,  on  les  ôte  peur  que  le  principal  bouton  profue  davantage.  Se  qu'il  donne 
de  plus  fortes  &  de  plus  belles  fleurs.  On  met  des  baguettes  pour  foutenir  les  tiges  qui 
font  fort  élevées ,  ou  qui  ont  été  renverfées  par  le  vent. 

Lorfque  les  planches  de  renoncules  font  en  pleine  fleur  ,  fi  l'ardeur  du  foleil  efl  ex- 
trême ,  on  les  couvre  de  quelque  toile,  paillaffon  ou  autre  chofe  femblable  ,  foutenus  fur 
des  pieux  ;  &  on  met  celles  qui  font  en  pots  à  l'ombre  ,  pour  que  leurs  fleurs  en  durent 
plus  long-tcms,  &.  qu'elles  confcrvent  mieux  leur  luftre. 

AuHi-tôt  que  la  fleur  fe  p::ne  ,  il  faut  couper  les  tiges ,  Se  laiffer  les  griffes  en  terre 
pendant  quelque  tems  pour  qu'elles  reprennent  chair ,  ayant  foin  de  les  arrofer  ;  puis 
on  les  déplante  lorfque  les  feuilles  commencent  à  jaunir  ;  c'eft  ordinairement  en  Juin  :  en- 
fuite  on  décaclic  doucement,  &  fans  rien  endonunager  ,  les  nouvelles  grifîes  qui  font  venu-es 
à  côté  des  anciennes  ;  on  les  nettoie  &  on  les  épluche  en  leur  étant  tout  le  pourri  ,  St 
ne  craignant  point  de  couper  jufqu'au  vif;  après  quoi  on  les  met  fccher  dans  une  chambre 
fur  des  tablettes  expofécs  au  grand  air,  avant  que  de  les  renfermer  dans  des  boîtes  qu'on 
place  dans  des  endroits  exempts  d'humidité.  C'eit  par  la  voie  de  ces  nouvelles  griftes , 
qui  efl  la  plus  prompte  £c  la  plus  sûre  ,  que  les  renoncules  fe  multiplient.  On  peut  auflî 
les  multiplier  par  la  graine  que  donnent  les  renoncules  femi-doublcs;  mais  cette  voie  cil 
bien  plus  longue.   Les  renoncules  doubles  n'en  donnent  point. 

Les  plus  belles  efpeccs  de  renoncules  font  les  femi-doubles.  Elles  ont  des  variétés  de  cou- 
leurs à  l'infini ,  Se  font  un  émail  parfait  dans  une  planche  :  elles  demandent  auflî  moins  de 
foins  que  les  doubles  ,  parce  qu'elles  font  moins  délicates. 

Quand  on  s'apperçoit  que  les  femi-doubles  le  deflechcnt  ,  ce  qui  eft  une  preuve  que  la 
graine  eil  mûre,  on  coupe  les  têtes  dans  lefquelles  efl  renfermée  la  femence  ,  par  un  tems 
ferein  ,  après  que  l'humidité  de  la  nuit  a  été  difilpée  par  le  foleil  ,  y  laifTant  un  bout  de 
tige  ,  afin  de  pouvoir  les  mettre  par  paquets  ,  8c  les  pendre  à  l'ombre  au  grand  air ,  pour 
les  y  faire  fécher  ,  après  quoi  on  coupe  ces  bouts  de  tiges  ,  Se  on  met  les  têtes  dans 
des  boite?. 

Le  mois  de  Septembre  étant  venu  ,  on  détache  doucement  la  graine  des  piflilcs  ,  pre- 
nant garde  de  l'endommager  ;  puis  on  la  feme  à  l'ombre  û.un  une  bonne  terre  bien  pré- 
parée ,  S(  on  la  recouvre  d'un  peu  de  terre  :  elle  cft  un  mois  à  lever,  plus  ou  moins.  Les 
petites  caiffes  longues  Se  bafles  ,  Se  les  pots  larges  d'entrée  8e  bas  ,  font  fort  propres  pour 
la  femer  ,  parce  qu'on  peut  aifiment  les  mettre  en  ferre  pendant  l'hiver  ,  Se  les  expofer 
au  foleil ,  lorfqu'elle  eft  levée.  On  aura  auflî  attention  de  l'arrofer  Se  foigner  fidellenicnt , 
afin  qu'elle  donne  au  bout  de  fa  première  anr.ée  des  petites  grifîes  qu'on  nomme  pois  , 
qui  deviendront  à  leur  féconde  année  des  grilles  parfaites.  Au  furplus  ,  loyej  ce  qui  a  été 
dit  ci-devant  de  l'ariémone  ;  il  y  a  plufieurs  inflruc'^ions  qui  peuvent  convenir  à  la  culture 
de  la  renoncule. 

Hjfe  d'Inde.  Cette  plante  qui  eft  annuelle,  fe  multiplie  de  graine  qu'on  feme  fur  couche 
ou  en  pleine  terre  ;  puis ,  quand  les  jeunes  plants  font  aflez  forts  pour  être  mis  en  place  , 
on  les  y  plante  ;  Se  avec  l'aide  de  quelques  arrofemcns  ,  ils  y  croKlcnt  très-bien.  La  rôle 
d'Inde  fe  plaît  dans  toute  forte  de  terre  ,  pour  peu  qu'elle  foit  bonne  Se  bien  meuble  ;  il 
faut  avoir  foin  de  l'arrofer. 

Scdbiiiijc 
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Ç^Cabie-ife  OU  fieur  des  veuves  ^   airrc  le  frais  Se  la  terre  grafTe.  Oîila  multiplie  ou  de  plants 
O  éclates ,   ou  de  femence  en  Septembre  8c  en  Mars. 

Si.ille  ,  plante  bulbeufe  qui  fleurit  trois  fois  l'année  ,  &  multiplie  pas  fes  oignons. 
Senjlthe  OU  mimofa.  ,  plante  curicule  qui  fe  ferme  dès  qu'on  y  touc'ie.  Elle  eft  fort 
commune  en  Amérique  &  dans  les  Illes ,  où  elle  eft  vivace  &  vient  en  arbrififeau  :  mais  ici 
il  ne  fait  point  aflez  de  chaleur  pour  l'y  perpétuer.  On  nous  en  envoie  la  graine ,  qui  de- 
mande ainfi  que  la  planté  beaucoup  de  foin  &  de  chaleur  ;  elle  eft  très-belle  pendant  l'été  , 
&  périt  aux  approches  du  froid.  Il  y  en  a  de  plufieurs  efpeces. 

Soleil ,  tournejol  OU  héliotrope  ,  fe  multiplie  de  femence  ou  de  racines  qu'on  tire  des 
touifes  qu'il  produit  en  pied.  Il  y  a  de  deux  efpeces  de  foleils  ;  la  première  naît  extrê- 
mement haute ,  &  ne  jette  qu'une  tige  ;  l'autre  eft  plus  balle  ,  &  en  pouiTe  davantage 
accompagnées  de  plufieurs  rameaux.  La  première  eft  prefque  négligée  à  préfent  ;  fi  on  en 
voit  dans  quelques  jardais ,  ce  n'eft  que  dans  des  endroits  perdus  ,  pour  y  donner  quelque 
agr-ément.  Quant  à  la  féconde  ei'pece  ,  elle  n'eft  propre  que  pour  mettre  dans  de  grandes 
ailées  d'un  jardin  efpacieux  ,  plantées  d'arbres  dans  toute  leur  longueur ,  entre  lefquels  on 
met  ces  foleils  qui  y  font  un  eftet  afiez  joli.  Cette  plante  fe  plaît  dans  toutes  fortes  de 
terres. 
Soujy  double  ,  fe  feme  en  Mars  fur  couche. 

Staline  ,  vient  comme  la  marguerite.  La  petite  ftatice  imite  le  gazon ,  &  fait  un  bel  émail 
pour  les  petits  jardins  de  ville. 

Stramonium  OU  pomme  épineufe.  La  plus  belle  efpece  eft  celle  d'Egypte  à  fleur  double.  II 
y  en  a  de  deux  fortes  ,  l'une  blanche  &  l'autre  violette  :  on  les  feme  fur  couche  8;  fous  cloche 
en  Mars  :  &  on  les  replante  en  pots  fur  la  fin  d'Avril.  On  les  mettra  à  la  plus  belle  espofition 
du  jardin ,  au  midi ,  s'il  fe  peut  ,  ayant  grand  foin  de  les  arrofer  fouvent  &  abondamment. 
Cette  plante  eft  annuelle  ,  &.  ne  fc  multiplie  que  de  femence. 

THlapfts  ,  fleur  de  parterre  de  la  grande  efpece  ,  qui  fe  feme  en  Mars  fur  couche  ou  eti 
pleine  terre  :  on  la  tranfplante  au  mois  d'Avril  ;  elle  eft  afl"ez  délicate  dans  fa  jeuneffe  , 
&c  eiie  veut  être  bien  arrofée  :  il  y  en  a  de  plufieurs  fortes ,   tant  vivaces  qu'annuelles. 

Tricolcr  ,  plante  de  parterre  de  la  moyenne  efpece  ,  fe  feme  fur  couoiie  au  printcms  , 
pour  être  trant'plantée.  C'eft  une  efpece  d'amarante. 

TubéreuCe  ,  eft  Une  efpece  de  jacinthe  des  Indes.  Nous  n'avons  point  de  fleurs  qui  fe 
plaifeni  plus  au  grand  chaud.  Elle  fe  multiplie  decaïeux  dans  les  pays  chauds  ;  mais  hors  delà  , 
c'eft  un  abus  d'y  penfer.  Les  Provençaux  ont  foin  de  nous  apporter  tous  les  ans  des  oignons 
prêts  à  planter.  On  les  clioifira  gros  &  fermes.  On  les  plante  en  pots  dans  une  terre  à 
potager  ,  avec  un  tiers  de  terreau  de  fumier  de  cheval  bien  pourri  ,  lur  la  fin  de  Février  : 
on  enterre  ces  pots  dans  des  couches  qui  ont  pafTé  leur  grande  clialcur  ;  on  les  couvre  de 
cloches  ou  de  paille  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  levées.  On  aura  foin  de  les  arrofer  lorfqu'elles 
en  auront  befoin. 

Tulipes. 

Je  diviferai  ce  qui  regarde  les  tulipes  en  plufieurs  articles ,  tous  nccefiaires  à  la  culture 
de  cette  belle  fleur. 

Connoijfancc  des  belles  Tulipes. 

La  tulipe  a  été  nommée  par  les  Curieux  la  reine  des  fleurs  :  aufli  mcrite-t-cllc  ce  titre 
fouvcrain  par  fcs  beautés,  fon  panache,  fes  variétés  &  le  brillant  dont  elle  eft  ornée. 
Elle  eft  la  feule  des  fleurs  de  l'Europe  qui  naiflc  en  couleur  ,  qui  panache  &  renallfe  panaciiée  j 
ce  qui  fjjt  le  merveilleux  de  cette  plante. 

tlle  eft  originaire  de  Turquie,  &  les  Turcs  en  font  curieux.  Meflîcurs  Cambrai,  de 
Lille  ,  apportèrent  les  premières  tulipes  à  Paris  vers  1645.  La  beauté  d'une  fleur  11  mcr- 
▼eillcufc  donna  du  prix  à  celles  même  qui  n'avoicnt  aucun  mérite. 

Le  goût  8c  le  difcerncmcnt  des  beautés  de  cette  fleur  ne  fe  font  formé»  qu'à  mcfure  que 

la  niturc   noisen  a  développé  les  perfections  par  les  femences.   Dans  les  com.n.'nccincns  on 

admiroit  celles  dont  on  garnit  les  plats  ;  on  ne  prcnoit  poi  u  garde  à  la  forme  ;   les  poin- 

tuci  ,  les  étroites ,  Ici  glubcufcs  ,   tout  pafloit ,  les  panaciiccs  uii  peu  nettes  avolcnt  un 
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prix  exceflîf.  On  lit  dans  l'Hifloire  de  Hollande  ,  qu'à  la  mort  d'un  Curieux  ,  il  y  en  eut 
de  vendues  quatre  mille  &  quatre  mille  cinq  cens  florins  un  feul  oignon  ,  8c  que  la  planclie 
de  ce  Curieux  fut  vendue  quatre-vingt-dix  mille  florins. 

La  culture  ayant  découvert  la  richcHe  de  cette  fleur  ,  les  Curieux  l'ont  étudiée  ,  &  le 
font  formes  des  principes  qui  ont  fait  jettcr  toutes  les  anciennes  plantes  que  l'on  avoit  tant 
admirées. 

Ces  principes  ont  Irur  judeiTe  :  ils  demandent  une  belle  forme ,  les  feuilles  de  la  fleur 
rondes,  étoffées,  larges  dans  toute  leur  étendue;  qu'elles  ne  renverfent  i)oint  ;  que  la 
fleur  ne  globe  point  ;  que  le  panache  foit  net ,  qu'il  foit  accompagné  d'un  beau  noir  ; 
que  le  vafe  foit  proportioi'.né  à  Li  largeur  de  la  fleur  ,  Se  qu'elle  foit  luftrce  &  brillante. 
J-a  rondeur  de  la  fleur  lui  donne  beaucoup  de  grâce  ;  les  pointues  font  dcteftables  :  les 
feuilles  doivent  être  étoflces  ,  c'eft-à-dire  épaidcs  ,  celles  qui  font  minces  ,  plient  Jk  fc  ren- 
vcrient  ;  il  y  a  plus  de  couleurs  dans  les  étoffées  que  dans  les  minces.  L'étoffe  contribue  à 
faire  durer  la  plante  en  fleur ,  8c  même  à  la  netteté  des  couleurs  &  au  luftre. 

Les  feuilles  de  la  fleur  doivent  être  larges  dans  toute  leur  étendue.  La  largeur  par  le 
haut  du  vafe  fait  la  rondeur  ,  par  le  bas  elle  fait  le  gros  vafe  :  ce  bas  fc  nomme  la  culotte; 
lorfqu'elle  efl  étroite  ,  on  les  nomme  ferrées  de  la  culotte.  La  largeur  forme  le  beau  vafe  > 
quand  il  a  une  jufle  longueur. 

La  fleur  ne  doit  point  glober.  On  dit  qu'une  tulipe  globe  ,  quand  le  milieu  du  vafe  eft 
confidérablcmcnt  plus  large  que  le  bas ,  &  que  la  circonférence  du  haut  eft  plus  petite  que 
celle  du  milieu. 

Il  eft  cflentiel  que  le  panache  foit  net  ;  le  panache  eft  le  jaune  ou  le  blanc  ,  qui  /e  re- 
marque dans  les  tulipes.  Ce  que  nous  dirons  du  jaune  ,  doit  s'entendre  également  du  blanc: 
il  taut  que  ce  jaune  &  ce  blanc  foient  abfolument  nets  ,  Se  qu'il  ne  reftc  dans  le  jaune 
raicune  trace  de  couleur  ,  aucune  raie  ni  points  ,  de  manière  que  le  jaune  paroiffe  vrai  jaune 
où  il  perce  la  couleur.  Plus  le  jaune  eft  doré  ,  plus  la  plante  eft  belle  ,  le  panache  blanc  de 
lait  eft  auffi  le  plus  beau. 

Il  faut  auliî  que  ce  jaune  foit  accompagne  d'un  beau  noir  ;  ce  ncir ,  dans  les  belles 
tulipes  ,  perce  à  côté  du  jaune  ;il  relevé  le  jaune  Se  la  couleur  naturelle  de  la  tulipe.  Plus  il 
eft  par  grands  traits  ,  pius  la  plante  a  de  mérite  ;  on  méprifc  abfolument  celles  qui  n'eu 
ont  point. 

Ce  n'cft  que  fur  la  fin  du  dix-feptiemc  iiecle  ,  aux  environs  de  1685,  qu'on  a  trouve, 
par  les  femences ,  des  plantes  avec  du  noir  ;  on  les  a  beaucoup  femces ,  St  ce  font  les  mères 
das  belles  de  ce  ficelé. 

Le  vafe  doit  être  proportionné  à  la  largeur  de  la  fleivr  :  les  trop  longs  choquent  la' 
vue  y  les  trop  courts  font  comme  camus  :  la  largeur  du  vafe  décide  à  la  vue  de  la  l(>ngueur 
cu'il  doit  avoir  :  les  plus  grands  vafes  bien  proportionnés,  font  les  plus  beaux  ;  les  petits 
f jnt  à  jetter. 

Il  faut  que  la  tige  foit  haute;  ce  font  celles  du  premier  ordre  :  qu'elle  foit  ferme  ;  les 
tiges  faibles  plient  par  les  vents  ,  renverfent  leurs  fleurs  ou  fcrpciiteiit  ;  ce  qui  eft  dé- 
fagréable. 

Toutes  ces  perfections  ne  font  point  eftimables  ,  fi  elles  ne  font  foutcnues  d'un  grand 
brillant,  fur-tout  au-dedans  de  la  fleur:  quand  elle  eft  brillante  au-dedans  Seau-dehors,, 
elle  eft  eftimée  magnifique.  Ce  brillant  eft  comn-e  le  teint  des  Dames  :  envain  feroient- 
elles  faites  à  peindre  ,  Se  auroient- elles  tous  les  traits  parfaits  y  fans  un  beau  teint ,  elles  ne 
partent  jamais  pour  belles. 

Le  vafe  doit  avoir  fix  feuilles ,  excepté  les  doubles  qui  en  ont  douze  ou  quinze  Se  davan- 
tage ;  mais  les  Curieux  ne  les  eftiment  point  :  les  recherchées  font  celles  qui  ont  C\x  feuil- 
les ,  trois  dedans  Se  trois  dehors.  Le  plus  ou  le  moins  vient  d'un  accident  Si  non  d'un  dé- 
faut,  comme  l'ont  penfé  nos  Anciens.  Lorfqu'elles  en  ont  fepî  ou  huit ,  c'eft  la  force  de 
la  fcve  qui  les  multiplie  ;  quand  elles  en  ont  moins  ,  c'eft  un  h  fard  du  mauvais  tems , 
8t  fouvent  l'effet  d'un  coup  de  gelée  ;  elles  reprendront  dans  la  fuite  leurs  fix  feuilles. 
Celles  de  dehors  doivent  être  égales  à  celles  du  dedans  :  fi  celles  de  dehors  font  plus 
hautes  que  celles  de  dedans ,  c'eft  un  défaut  j  Se  quand  elles  paroiffent  pointues ,  elles  font 
méprifables. 

La  fleur  doit  s'ouvrir  parfaitement ,  8c  conferver  fes  couleurs ,  tant  qu'elle  eft  en  fleur  , 
fans  q^u'elles  s'imbibent  ;  celles  qui  ne  s'ouvrent  pas  bien  ,  font  à  rebuter  :  elle  doit  finir 
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Se  fëcher  en  renverfant  fes  feuilles  au-deîiors ,  &  non  en  les  reOerrant  centre  le  chnton. 
Celles  qui  refferrent ,  ne  s'ouvrent  jamais  bien   8c  s'imbibent  ordinairement. 

Les  paillettes  ou  étam.ines  doivent  être  brunes  ;  c'eft  une  beauté  ;  les  jaunes  font  défa- 
gréables,  A  l'égard  des  pivots ,  ils  n'ont  rien  qui  contribue  à  la  beauté  de  la  plante  ,  &  ne 
fervent  qu'à  diftinguer  les  efpeces  quand  elles  font  dans  les  mêmes  couleurs. 

Le  fond  de  la  tulipe  fait  un  grand  ornement  5  ce  fond  ,  que  nos  Anciens  nommoient  la 
plaque ,  eft  un  rond  verd  ou  brun  ,  ou  noir  ou  mufc  ,  qui  fe  trouve  dans  le  bas  de  la  fieur  , 
d'où  fortent  les  feuilles.  Ces  fonds  font  fouvent  coupés  de  jaune  Si  de  blanc  :  ceux  qui 
font  purs  Si  verds  de  pré  ,  veloutés ,  Se  que  le  panache  ne  coupe  point ,  font  un  beau 
point  de  vue  ,  qui  eil  une  perfedion  ,  &.  fait  préfumer  que  la  plante  Ce  foutiendra  long-tems 
dans  fes  beautés. 

L'on  ne  peut  donner  une  plus  julle  idée  de  la  beauté  du  panache  ,  que  la  netteté  &  la 
diflindtion  parfaite  des  couleurs  entr'elles  ,  tranchées  nettement  Se  féparées  les  unes  des 
autres  ;ce  qui  eft  précifément  le  rebours  d'un  beau  tableau  ,  dont  les  couleurs  doivent  s'al- 
lier 8c  fe  marier  enfemble.  Plus  les  couleurs  fe  heurtent  dans  la  tulipe ,  Se  font  dirùnguces 
l'une  de  l'autre  ,  plus  la  tulipe  eft  parfaite. 

Si  ,  après  avoir  examiné  ces  principes ,  l'on  demande  le  portrait  d'une  belle  tulipe  ;  pour 
connoître  à  la  difîribution  que  la  nature  opère  des  couleurs ,  celles  qui  doivent  remporter  le 
titre  de  très-belles  ,  il  ne  fera  pas  diflicile  de  fatisfaire  ceux  qui  le  defireront. 

Il  y  a  trois  fortes  de  panaches  ;  le  premier  en  ordre  eft  celui  qui  eft  par  grands  traits 
de  jaune  bien  tranchés,  dont  l'origine  prend  depuis  le  fond  de  la  fleur,  laifîant  le  fond 
pur  Se  entier  ,  monte  jufqu'au  milieu  du  vafe.  Il  faut  que  ce  jaune  foit  bien  doré  ,  qu'il 
perce  la  couleur  de  la  tulipe  aux  deux  côtés  de  Chaque  feuille  ,  8c  qu'il  refte  de  la 
couleur  entre  ces.  deux  jaunes  aux  fix  feuilles  d'environ  la  moitié  de  la  largeur  de  la 
feuille ,  Se  que  cette  couleur  confervée  au  -  delfus  du  fond  entre  ces  deux  jai;nes ,  fo'.t 
coupée  d'un  beau  noir.  Il  faut  aulîi  que  tout  le  long  de  ce  jaune  à  chaque  côté  de  la 
feuille ,  il  y  ait  de  grands  traits  de  noir  qui  accompagnent  ce  jaune  ,  enforte  que  le 
jaune  foit  entre  la  couleur  du  milieu  de  chaque  feuille  8c  le  noir.  Quand  ce  noir  coupe  le 
jaune  de  place  en  place  par  des  traits  qui  le  rctreciffent  fans  le  couper  entièrement  ,  Se  que 
le  jaune  coupe  aulfi  par  quelques  traits  noirs ,  c'eft  un  panache  bien  travaillé  ,  Se  qui  fait  un 
bel  eftet.  Au-defTus  de  ce  premier  jaune  ,  qui  monte  depuis  le  fond  jufqu'à  la  moitié  du 
vafe,  il  faut  que  la  couleur  reprenne  tout  le  vafe,  que  le  milieu  du  vafe  foit  fans  jaune  , 
8c  que  le  jaune  ne  reperce  que  le  haut  du  vafe  par  de  grands  traits  aux  deux  côtés  de  chaque 
feuide  ,  confervant  dans  le  haut  du  vafe  ,  comme  dans  le  bas  ,  de  la  couleur  entre  les  deux 
jaunes  de  chaque  feuille,  8c  que  ces  traits  de  jaune  du  haut  du  vafe,  foient  auiîi  accom- 
pagnés de  traits  de  noir  ,  qui  coupent  la  couleur  par-tout  où  ils  percent.  Si  les  traits  de 
jau.-.c  Se  de  noir  au  haut  du  vafe  font  d'un  quart  de  largeur  de  la  feuille  ,^  enforte  qu'il 
n'y  refte  que  moitié  de  la  couleur  ,  Se  que  les  traits  de  noir  foient  proportionnes  à  ce  jaune  , 
la  plante  eft  magnifique.  On  nomme  ces  grands  traits  pièces  emportées  ;  ils  forment 
comme  un  bordé  d'or  tout-autour  du  vafe  ,  qui  perce  le  dedans  Se  le  dehors  de  la  fleur. 
Ces  féconds  traits  de  jaune  par  le  haut  s'appellent  des  yeux  :  quand  ce  panache  eft  revêtu 
d'un  grand  brillant,  8c  que  la  couleur  du  dedans  eft  plus  vive  que  celle  de  dehors  ,  ou  même 
plus  foncée  ,   l'on  dit  que  la  tulipe  a  fes  beaux  habits. 

Il  eft  impoflîble  que  cette  régularité  puiffe  arriver  à  toutes  les  feuilles  :  lorfque  la  moitié 
fait  cet  effet ,  8c  que  les  autres  ont  du  panache  ,  la  plante  eft  toujours  très-belle  ,  &e  l'on 
doit  cfpcrcr  de  la  voir  dans  toute  fa  magnificence. 

Les  panaches  en  blanc  doivent  avoir  les  mêmes  pcrfefllons.  Il  faut  que  la  couleur  domine 
le  panache  ,  quand  il  eft  jaune.  Lorfque  le  panache  eft  en  blanc  il  faut  que  le  panache  do- 
mine 1  "  vir  ;  les  dernières  ont  ordinairement  trop  de  couleur. 

Le  panache  eft  celui  qui  coupe  le  fond  par  de  grands  traits  ,  de  manière  qu'il  paroît 

peu  de  fond  ,  ou  même  point  du  tout  :  il  eft  confondu  dans  le  panache.  Quand  le  travail  8c  la 
difpoftion  du  panache  forment  les  traits  du  premier  ordre  ,  que  la  couleur  di>mine  le  jume  , 
&  qu'elle  3  les  gualiics  requifcs  delà  forme  de  l'étoile  du  noir  ou  du  brillant  ,  ce  fécond  pana- 
che eft  magnifique  ,  mais  inférieur  au  premier. 

Le  •  :  ,  eft  celui  qui  eft  par  broderie  :  on  l'appelle  broderie,  parce  que  les  traits, 

tant  ('j  .   .....,r  ,    que  du  noir  8c  du  j;iune  ,    fcmblent   partages    par   compariimens   8c  pir 

égale  portion  cntr'cux  dans  toutes  les  feuilles.  Lorfque  le  noir  eft  bien  marqué ,  que  l'or  eft 
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net ,  &  qu'elle  a  toutes  les  autres  qualités  de  la  forme  de  l'ctofle  £;  du  brillant ,  ce  panache 
i  fcs  beautés. 

Plus  les  traits  en  font  grands ,  plus  cette  broderie  a  d'agrémens.  Les  Anciens  ont  fait 
une  diftinftion  de  grande  &  de  petite  broderie  :  il  ne  faut  pas  conclure  comme  eux  ,  que  celle 
où  l'on  voit  ce  panache  en  broderie  ,  fe  reproduira  toujours  de  même  ;  la  nature  fe  joue  : 
une  fleur  eft  cette  année  en  broderie  ,  qui  l'année  prochaine  panachera  par  grands  traits  ; 
de  même  le  panache  fera  cette  année  par  grands  traits  ,  qui  fe  reverra  en  broderie.  Le  jeu 
de  la  nature  eft  admirable  dans  cette  plante  &  lui  donne  du  mérite.  11  cfl;  impoflible  qu'une 
plante  fi  délicate  &  fi  belle  puiflc  toujours  fe  maintenir  précifément  dans  les  mêmes  traits  : 
les  plus  belles  varient  d'une  année  à  l'autre.  Nos  Anciens  ont  inventé  le  nom  de  parangon 
&i  de  parangonnée  ,  pour  nous  donner  l'idée  de  tulipes  contantes  :  il»  pouvoicnt  en  avoir  , 
ne  connoiflant  que  deux  couleurs  dans  les.  tulipes  ,  qui  ne  donnoient  pas  un  grand  jeu  à 
la  nature.  Le  noir  qu'on  a  trouvé  ,  &  qui  relevé  fi  fort  cette  plante  ,  occafionne  audi  ceî 
variétés. 

II  y  a  des  panaches ,  qui  tirent  leur  origine  du  bas  de  la  fleur ,  Se  montent  jufqu'au  haut 
du  vafe  par  des  traits  en  forme  de  lignes  :  quand  ils  font  accompagnes  d'un  beau  noir, 
6c  des  autres  qualités ,   ces  panaches  font  encore  de  très-bel  es  tulipes. 

Cette  fleur  s'cft  partagée  dans  l'Europe  en  deux  efpcces  trcs-diftcrentes  ,  quoique  fans 
doute  nées  de  la  même  efpcce.  Les  Hollandois  Si  les  Flamands  ont  des  tulipes  plus  hautes  , 
tk  d'un  plus  grand  vafe  que  le  reftc  de  l'Europe  ,  d'une  couleur  &.  d'un  panache  différent. 
Leurs  tulipes  font  violettes  ,  cerifes  ,  pourpres  &  rouges  de  différentes  nuances  ;  elles  ne 
panachent  qu'en  blanc  :  jilus  ce  paniiche  eft  blanc  de  lait ,  plus  il  eft  cllimé.  Celles  de  France  , 
d'Allemagne  ,  d'Italie  ,  &  de  tous  les  autres  paj's  de  l'Europe  ,  font  de  couleur  canelle  , 
grife  ,  mufc ,  gris-do-lin  ,  8c  de  plufieurs  nuances.  Dans  ces  couleurs  ,  il  y  en  a  quelques-unes 
de  rouges  ,  elles  panachent  en  jaune.  On  en  trouve  dans  les  rouges  Se  les  gris-de-lin  quelques- 
unes  qui  panachent  en  blanc  :  ces  dernières  ne  font  pas  de  durée  ,  &  rarement  atteignent- 
elles  les  beautés  de  celles  qui  panachent  en  jaune.  De  même  les  Flamands  trouvent  des 
plantes  qui  panachent  en  jaune ,  mais  dont  le  jaune  eft  rarement  doré  ;  il  tire  au  citron  : 
ils  nomment  ces  dernières  des  bizarres.   Il   y  en  a  cle  trèr-bcUes. 

Les  baguettes  qu'on  tire  de  Flandre  Se  de  Hollande  périflent  en  France  en  deux  ou  trois 
ans.  Si  elles  réliftent  trois  ans ,  elles  diminuent  de  la  hauteur  Se  de  la  grandeur  de  leur  vafe, 
brouillent  leurs  panaches  ;  8c  les  oignons ,  qui  font  naturellement  très-gros ,  deviennent  petits 
&  pcrilîcnt  à  la  fin.  Les  plantes  de  France  font  le  môme  etfet  en  Fi;nulre  Se  en  Hollande  : 
chaque  efpece  veut  fon  climat.  Les  Curieux  de  France  tiient  des  baguettes  Se  des  bizarres 
de  Flandre  Se  de  Hollande  :  ces  baguettes  donnent  de  la  grâce  au  coup-d'œil  de  leurs  planches  : 
dans  une  planche  de  cinq  cens  tulipes  ,  ils  en  mettent  une  vingtaine  ;  un  plus  grand  nombre 
rendroit  le  coup-d'œil  trop  clair. 

Il  faut  faire  ici  une  obfcrvation  fur  ces  différens  panaches.  Toutes  les  Nations  ne  font 
pas  du  mêm.e  goût.  Les  Flamands  Se  les  Flollandois  veulent  que  leurs  tulipes  foient  tomes  en 
blanc  ;  que  ce  blanc  contienne  prefquc  tout  le  vafe  de  la  fleur  ,  Se  qu'il  n'y  ait  que  le  haut 
de  la  feuille  où  il  relie  de  la  couleur  ,  comme  des  tiaits  accompagnés  d'un  beau  noir  :  ils  font 
charmés  de  ce  panache  ;  les  autres  Nations  ne  l'eftiment  point  :  la  perfcûion  de  leurs  pana- 
ches eft  le  blanc  de  lait. 

Les  Anciens  ont  cru  que  le  panache  venoit  de  maladie.  Ce  fentiment  n'ctoît  fondé  que 
fur  ce  que  la  hauteur  de  la  tige  des  couleurs  pures  diminuoit  en  panachant  ;  d'où  ils  ont 
conclu   que  l'oignon  ,   en  panachant ,  contradloit  une  maladie. 

Il  eft  plus  ccnfé  de  croire  que  ce  panache  provient  d'ime  fevc  modérée ,  Se  que  les  couleurs , 
qui  font  pures  ,  brouillent  leurs  couleurs  par  une  force  de  fevc  ;  enfurte  qu'elles  font  toutes 
confondues  en  une  feule  couleur  ,  Se  qu'à  force  d'être  plantés  Se  de  pouffer  des  fleurs  ,  cette 
fevc  diminue  de  vigueur  ,  S;  fe  modéi-ant ,  opère  la  fépai  ation  des  couleurs  ,  Se  forme  le  pa- 
nache ;  de  même  qu'un  arbre  ,  dans  la  force  de  la  fève  ,  ne  pouflc  que  dos  brandies  à  bois  , 
Se  ne  porte  de  fruit  que  par  fucccflion  de  tems ,    quand  la  fcve  fe  modère  Se  les  met  à  fruit. 

La  vigueur  que  l'on  voit  aux  oignons  des  panachées  ,  Se  ie  tcms  que  l'on  plante  les  mêmes 
oignons  ,  ne  permettent  pas  de  penfcr  queles  panacliées  aient  aucune  maladie.  Tout  oigiîon  , 
qui  en  eft  aiî'edé  ,  périt  la  première  ou  la  féconde  année  ,  Se  même  fouveni  avant  de  le 
replanter. 

Feu  M.  Lccrefp  ,  mort  à  Rouen  en  ijzS  ,  eft  celui  qui  a  le  plus  élevé  de  ces  belles  tulipes  ; 
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8c  dans  les  élevés  qu'il  a  eues  de  fes  femences ,  il  a  trouvé  une  plante  ,  qu'il  nomma  la  Chi- 
noife.  Il  a  beaucoup  femé  la  graine  de  cette  plante  ;  il  a  continué  à  femer  fa  produûion 
en  couleurs  foncées  &  changeantes  ;  il  l'a  même  femée ,  avant  qu'elle  panachât  :  il  a  été 
récompenfé  de  fon  attachement  à  cette  plante  ;  &  ce  n'eft  que  depuis  qu'on  a  femé  les  graines 
des  élevés  de  M.  Lecrefp  ,  que  les  Curieux  ont  trouvé  de  ces  belles  &.  parfaites  tulipes.  . 

L'on  ne  s'amufera  point  à  augmenter  ce  Chapitre  des  noms  des  tulipes  en  réputation  ,  parce 
que  les  noms  font  de  fantaifie  ,  &  qu'ils  paroiflent  inuti'es  au  Public  ,  qui  ne  pourroit  con- 
noître  les  tulipes ,  quoiqu'il  en  sût  les  noms  :  les  Curieux  étant  myftérieux  fur  ces  noms  ,  ne 
veulent  pas  les  rendre  publics  ,  ni  rr.éme  que  les  autres  Curieux  les  fâchent.  D'ailleurs  ,  la 
plupart  ne  leur  donnent  point  de  noms,  Se  nelesreconnoiffent  que  par  des  numéros  des  années 
où  ils  les  ont  élevées. 

Terre  propre  aux  Tulipes. 

Les  tulipes  viennent  pnr-tout  ;  cependant  les  terres  fablonneufes  8c  légères  les  confervent 
mieux  que  les  terres  fortes.  On  peut  néanmoins  amender  les  terres  tortes  avec  du  terreau  de 
fumier  de  cheval ,  bien  confommé  de  deux  ans ,  bien  labourer  le  tout  ,  8c  le  paffer  à  la  cLaie. 

Il  faut  faire  préparer  vos  planches  en  Juillet ,  auffi-tôt  que  vous  avez  déplanté  vos  tulipes  ; 
y  mettre  des  amendem.ens  que  vous  jugerez  néceffaires  ,  8c  les  faire  labourer  cinq  à  fix  fois 
avant  de  replanter  vos  oignons  5  de  forte  que  le  terreau  foit  bien  mêlé  ,  de  peur  de  pourrir  vas 
oignons. 

Si  l'on  pouvoit ,  un  an  devant  que  de  s'en  fervir  ,  préparer  des  terres  qu'on  rapporteroiî 
dans  les  planches  ,  en  ôtant  les  anciennes  ,  on  feroit  fort  bien. 

Souvenez-vous  que  la  tulipe  aime  la  terre  légère  ,  8c  fumée  de  fumier  bien  confommé  de 
long-iems. 

Il  y  a  une  obfervation  générale  à  faire  à  l'égard  des  terres  pour  toutes  fortes  de  plantes  ; 
c'eft  que  les  terres ,  qui  n'ont  point  fervi  auparavant  aux  plantes  où  vous  les  deftinez  ,  y  font 
plus  utiles  que  celles  qui  y  ont  fervi.  La  raifon  eft  qu'il  y  a  un  fel  propre  dans  toute  terre 
pour  toute  plante  ;  Se  que  h  vous  vous  fervez  d'une  terre  où  il  y  a  eu  des  choux  ,  les  choux 
n'ayant  ufé  que  le  fel  qui  leur  convient ,  les  tulipes  y  feront  mieux  que  s'il  y  avoit  toujours 
eu  des  :u!;pes  qui  eudcnt  confommé  le  fel  qui  leur  ell  propre  ;  81  fi  l'on  ne  rengraiflbit  pas 
les  terres  par  les  terreaux  qui  leur  tburniflent  de  nouveaux  fcls ,  les  tulipes  périroient  à  la  fin. 
Remarquez  bien  la  manière  dont  vous  accomm.oderez  vos  terres ,  afin  d'obferver  fi  vous  n'avez 
rien  à  ajouter  ou  diminuer  dans  vos  réparations.  Si  vous  y  réuflîflez  dans  une  manière  ,  vous 
pourrez  vous  y  tenir.  Evitez  l'avis  de  certains  Curieux,  qui  ,  en  voulant  forcer  nature  par 
des  préparations  de  terres  chimériques  ,  ont  perdu  toutes  leurs  plantes.  N'employez  ni  pou- 
drettes ,  ni  terres  d'égou: ,  ni  vafcs  de  rivière  8c  d'étang. 

Tcms  &  manière  de  planter  les  Tulipes. 

On  plante  les  tulipes  depuis  la  mi-Odobre  jufqu'à  la   fin  de   Novembre. 

Examinez  bien  vos  oignons  avant  de  planter  ;  ôtez  ceux  qui  font  malades  ;  fi  vous  voye? 
du  moifi  qui  ait  amolli  la  première  tunique  ,  ou  Ci  vous  voyez  des  taches  livides;  Ci  elles 
font  légères ,  il  faut  les  couper  légèrement  ;  Ci  elles  gagnent  le  quart  ,  ou  plus  de  la  pre- 
mière enveloppe  ,  il  faut  l'ôter  tout-à-faii  ,  8c  prendre  garde  de  bleffcr  le  cul  de  l'oi- 
''où  fortcni  les  racines.  Plantez  ces  oignons  à  part;  il  en  périra  ,  mais  il  s'en  fauvcra 
i.-  _-    rs. 

Vos  pLnchcs  étant  labourées  8c  drertees  au  râteau  ,  tirez  dcfius  au  cordeau  des  traits 
en  long  de  fix  pouces  en  fix  pouces  ,  8c  refendez  ces  traits  par  d'autres  en  travers  ,  au(U 
de  Hx  en  Cix  pouces  ,  afin  que  de  tout  fcns  vos  oignons  étant  placés  aux  endroits  où  les 
traits  auront  croifc  ,  ils  fuient  djus  une  dlfhnce  égale. 

^■ni  avoir  trois  pieds  quatre  pouces  de  largeur  au  moins  ,  fur  telle 
'°  -  _  :  ■--  ,'aira  :  vous  mettrez  fix  oignons  de  front  fur  cette  largeur  ,  t<  vous 
aurez  a:nn  le  moyen  de  décrire  plus  ficikmei-.t  dans  l'ordre  vos  pjnaihces  ou  vos  couleurs, 
^•r  '  '<•'•   V:'*t(:z  tous  vos  oignons  avant  de  planter  ,   8c  prenez  garde  Ci  la  peau 

*^^'  '  -      dz  l'oig.ion  ;  Cl  die   n'j   l'étoit  pas  ,  les  racir.cs  pourroient  remonter  ,  8c 

votre  oi^Mon  périr  ou  ne  faire  qu'une  neurctte. 

Vos  oignons  de  panachées  fur- tout  fc  doivent  mettre  fur  toutes  vos  planches  avant  que 
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d'en  enfoncer  un  en  terre  ,  de  crainte  que  vous  ne  vouluflîez  changer  votre  plant ,  à  quoi 
il  n'y  auroit  plus  de  remède  :  mais  quand  on  voit  tous  fes  oignons  fur  terre  ,  on  change  St 
on  accommode  mieux  le  tout  à  fa  volonté. 

On  ne  doit  guère  enfoncer  les  tulipes  plus  de  trois  bons  doigts  en  terre.  Il  }'  a  des  pa- 
refTeux  qui  enfoncent  leur  oignon  fans  plantoir  ,  en  le  pouffant  &  lui  ftiifant  faire  fon 
trou  par  lui-même  ;  cette  manière  ne  vaut  rien.  Un  oignon  peut  rencontrer  une  pierre 
ou  du  verre  ,  8c  fc  blefler.  Il  faut  lui  faire  fon  trou  avant  que  de  le  mettre  en  îerre  avec 
un  plantoir  ,  ou  du  moins  avec  les  trois  premiers  doigts ,  &  bien  placer  toujours  fa  tu- 
lipe ,  en  l'enfonçant   fur  l'endroit  où   les  traits  marqués  fe  croifcnt. 

Vos  belles  tulipes  panaciices  doivent  être  toutes  décrites.  Pour  les  mettre  en  terre  par 
ordre  ,  fi  vos  planches  ont  fix  rangs  de  front  ,  il  faut  avoir  de  grands  tiroirs  plats  , 
féparés  par  fix  rangs  de  petits  quarrés  de  front  ;  Se  par  autant  de  petits  quarrcs  de  lon- 
gueur qu'il  fera  néceffairc.  Si  votre  planciie  a  cinquante  rangs  de  longueur  ,  vous  pourrez 
mettre  votre  planche  en  fon  ordre  ,  en  cinq  tiroirs  qui  auront  ciiacun  dix  rangs  de  lon- 
gueur ,  ou  en  dix  de  cinq  rangs  ,  ce  qui  efl  moins  embarrnfTant.  Vous  devez  en  mettant 
vos  oignons  dans  les  quarrcs  de  vos  tiroirs  ,  pour  les  arranger  ,  les  allbrtir  par  la  ditlc- 
rcnce  &  le  mélange  des  couleurs  ;  ce  qui  efî  trcs-agrcable  quand  les  fleurs  font  venues. 
Plus  vous  les  oppofcrcz  l'une  à  l'autre  ,  plus  vous  les  ferez  paroîtrc.  N'imitez  point  ceux 
qui  font  des  rangs  de  même  couleur  ;  les  plus  hautes  feront  mifes  dans  les  rangs  du 
milieu. 

Gouvernement   des  Tulipes  depuis  quelles  font   en  terre   jufquà  la  fleur. 

Quoique  les  tulipes  foicnt  robufles ,  elles  viennent  cependant  beaucoup  mieux  quand  on 
les  ciioie.  Quelques-uns  les  couvrent  pendant  les  fortes  gelées  ;  cela  n'cft  pas  abfolu- 
mcnt  néceffaire.  Lorfquc  les  gelées  font  paffées  &  qu'il  fait  doux  ,  il  faut  manier  la  terre 
avec  la  main  doucement ,  d'un  bon  pouce  d'épais  ,  &  la  brifer  ;  cela  ôte  le  limon  &  hi 
vcrdour  que  les  pluies  de  l'hiver  &  les  neiges  engendrent  fur  la  terre  ;  cela  donne  la  li- 
berté à  la  plante  pour  pouffer  ,  8c  rend  vos  planches  propres.  Si  vous  voyez  alors  des 
feuilles  gâtées  ,  foit  par  moifi  ,  foit  par  gales  ,  chancres  ,  taches  ou  raies  blanches  ,  qui 
les  prennent  par  des  coups  de  froid  ou  de  grele ,  il  faut  les  couper  légèrement  jufqu'au  vif; 
il  eft  bon  de  couvrir  celles  que  l'on  cotipe  dans  les  belles  panachées  avec  un  verre  percé  par 
le  haut  ,   dont  le  pied  eft  coupé. 

Lorfquc  les  boutons  veulent  fortlr  de  terre  au  printems  ,  il  faut  commencer  à  arrofcr  vos 
tulipes ,  à  moins  qu'il  ne  pleuve.  Cet  arrcfement  nourrit  la  fleur ,  8c  regarnit  l'oignon  de 
terre  que  les  gelées  dcgarnincnt.  De  plus  ,  le  commencement  du  printems  étant  fujct  aux 
grands  hàles  ,  le  folcil  qui  attire  doucement  la  vapeur  de  la  terre  mouillée  ,  nourrit  de  cette 
vapeur  le  bouton  tendre  ;  au-lieu  que  fon  ardeur  le  fait  avorter  fans  ce  fecours.  Quand  vous 
avez  arroie  par  le  hàle  ,  mettez  vos  toiles  aux  belles  panachées  ,  pendant  trois  ou  quatre 
jours  pour  leur  ôter  le  foleil  ,  s'il  efl  ardent. 

N'arrofez  que  dans  les  tcms  doux  ;  fi  vous  arrofiez  à  contre  tems ,  il  pourroit  arriver  des 
gelées  qui  incommoderoicnt  vos  tulipes. 

Les  oignons  font  fujets  à  des  maladies  intérieures  :  l'on  croit  planter  un  oignon  f.iin  lorf- 
qu'il  eft  ferme  8c  blanc  fous  fa  peau ,  fans  aucune  taclie  ,  fur-  tout  lorfque  le  germe  pouffe  ,  8c 
que  le  cul  s'enfle  pour  pouflcr  fes  racines  ,  cependant  l'on  en  tiouve  de  pourris  tous  les 
ans  au  printems  :  cette  pourriture  s'attache  au  bas  du  germe  par  le  venin  de  quelque  mau- 
vaife  veine  de  terre  ,  ou  elle  s'eft  formée  dans  le  cœur  avant  de  planter. 

Ces  oignons  pourris  font  des  vuides  qui  cliagrinent  les  Curieux  ,  8c  déshonorent  leurs 
belles  planches  :  ils  les  regarniffent  par  d'autres  tulipes  qu'ils  enlèvent  dans  d'autres  plan- 
c!ios  ,  foit  de  plantes  de  réfcrve  ou  de  leurs  beaux  hafards  avec  l'emporte-piece  ,  Se  tranf- 
plantent  l'oignon  8c  la  fleur  :  ils  ajuftent  cette  nouvelle  fleur  au  rang  8c  au  niveau  des  au- 
tres ;  8c  quand  cette  opération  eft  bien  faite  ,  la  plante  femble  avoir  fleuri  dans  la  place, 
qu'elle  occupe. 

Il  eft  à  propos  de  ne  faire  ce  remplacement  qu'en  fleur ,  parce  que  l'on  prend  celle  dont 
la  fleur  paroît  magnifique  :  on  doit  la  prendre  dès  que  le  bouton  s'ouvre  ,  8c  que  l'on  peut 
voir  ù\  beauté ,  afin  qu'elle  reprenne  mieux  ,  8c  qu'elle  achevé  de  fleurir  dans  la  planche  ; 
elle  durera  plus  long-tems  que  ii  on  attendoit  qu'elle  fe  fût  ouverte. 
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Si  vous  voulez  imiter  les  Curieux  ,  il  eft  néceflaire  que  vous  n5'ez  deux  emporte-pièces, 
de  cuivre  ou  de  fer- blanc  :  ceux  de  cuivre  ront:  plus  forts  Se  durent  plus  long-tcms  ;  ils  doi- 
vent être  d'un  cuivre  qui  ne  foit  guère  plus  épais  que  le  fer-blanc.  Il  faut  d'abord  en  avoir 
un  rond  ,  fendu  du  haut  en  bas.  Dans  cette  fente  on  fait  fept  ou  huit  charnières  ,  aux  deux 
côtés  qui  s'emboîtent  l'une  au-deflbus  de  l'autre  ,  &  fe  ferment  par  une  broche  de  tîl-de- 
fer  qui  pafTe  à  travers  toutes  les  charnières  ,  &  ferme  l'emporte-piece  :  il  faut  qu'il  ait 
huit  à  neuf  pouces  de  hauteur  ,  fix  pouces  de  diaiççtre  par  le  haut  ,  S;  qu'il  ait  deux  lignes 
de  moins  de  diamètre  par  le  bas  pour  retenir  la  terre  :  vos  broches  doivent  auiîi  avoir  par 
le  haut   un  petit  anneau  pour  les  tirer  ailement  des  charnières. 

Vous  enfoncez  ce  premier  emporte-pièce  ,  de  toute  fa  hauteur  en  terre  ,  oîi  vous  voulez 
remplacer  ,  &  vous  le  tirez  après  :  il  emporte  avec  lui  la  terre  ,  vous  défaites  la  broche  il 
s'ouvre ,  vous   vuidez  la  terre. 

Il  faut  alors  avoir  un  fécond  emporte-pièce  de  la  même  hauteur  ,  mais  qui  n'ait  que 
cinq  pouces  &  demi  de  diamètre,  afin  qu'il  entre  aifément  dans  le  trou  que  vous  avez 
fait  avec  le  prcm.ier  :  vous  retrouiferez  les  feuilles  de  la  ikur,  que  vous  voulez  m.ettre 
dans  votre  belle  planche ,  &  les  attacherez  avec  du  fil  ou  de  laine  :  vous  pofez  vcire 
fécond  emporte-pièce  ,  qui  doit  avoir  quatre  côtés  dans  fa  rondeur  ,  de  manière  qu'au- 
lieu  de  n'érre  fendu  que  d'un  feul  côté  ,  comme  le  premier  ,  il  eft  néceiTaire  que  celui- 
ci  le  foit  de  quatre,  Se  qu'il  foit  compofé  de  quatre  parties  égales,  qui  fe  rejoignent: 
par  les  charnières,  comme  le  prem.ier  ,  Si  fe  fer.iient  par  les  broches  de  fil-de-fer,  ce- 
qui  vous  donne  la  commodité  de  les  faire  aifément  dans  la  terre  ,  &  de  ne  point  ébranler 
la  terre  qui  environne  l'oignon  de  votre  fleur  ni  les  racines  ,  en  le  fortant  de  l'emporte- 
piece  :  pour  enlever  la  plante  ,  il  faut  le  pofer  de  manière  que  la  fleur  foit  au  milieu 
6c  que  l'emporte-piece  ne  touche  ni  à  la  fleur  ni  aux  feuilles. 
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Vous  enfoncez  ce  fécond  emporte-pièce  de  toute  fa  hauteur  ;  &  ,  dès  que  vous  ne 
pouvez  plus  l'enfoncer  avec  les  mains ,  vous  montez  des  deux  pieds  deiïiis  en  vous  ap- 
puyant fur  les  épaules  de  quelqu'un ,  &  vous  pefez  fur  les  emporte-pièces  eu  fecouanr 
ie  plus  légèrement  que  vous  pourrez  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  entré  de  trois  quarts  au  moin^ 
de  l'j.  hauteur  :  prenez  garde ,  en  plaçant  les  pieds  Se  en  fccouant ,  de  toucher  à  la  tige  & 
aux  feuilles  de  la  fleur  :  dès  qu'il  eft  entré ,  dcfcendez  &  tirez  par  les  anneaux  votre 
emportc-piece  ;  la  plante  viendra  avecfës  racines. 

Vous  placez  ce  fécond  emporte-pièce  dans  le  trou  que  vous  avez  fliit  ;  mais  auparavant 
il  faut  gratter    avec    la   main    le   fond  du  trou  comme  d'un  petit  labour  ,  &  l'ajufler  en 
l'unifTant  :  prenez  garde  que  votre  plante  ne  foit  trop    haute  ni  trop  baffe  ,  &    ajurtez-la 
au  niveau   en  ôtant  ou  en  mettant  de  la  terre  dans  le  trou  ,  afin  de   la  mettre    au    rang 
des  autres  :  tirez   alors  deux  broches  qui  tiennent   une  des  quatre  parties  ;  ébranlez    dou- 
cement cette   partie  en  tenant  de  la   main  les   Vi  ifmes  ;   faites    quitter    les   charnières   des 
deux  côtés  ;  tirez  cette  première   partie  hors  de  terre  ,  coulez  de  la   terre  dans    le   vuide 
qu'a  fait  cette  partie  ;  prcflez  cette  terre  avec  les  broches  ou  avec  un  petit  piquet  ,    pour 
bien  remplir   ce  vuide  jufqu'au   haut;  tirez   enfuite  une  autre  broche,  &  tirez  une  féconde 
partie  ;  faites    de  même  pour  remplir  fuccefTivemcnt  les   quatre  parties  ;  prelTez  alors  avec 
les    mains    tout-autour  de    votre   plante    la  terre  dont   vous   avez    rempli  ,  Se   remplilfcz 
au  niveau  de  la  planche  ;  grattez  légèrement    avec  la  main    la    terre    autour  de   trois  ou 
quatre   des  planches   voifiiics  ,  S;  donnez  un  petit   arrofcment  :  votre    pl.inte    ne   foutîrira 
point  de   cette   opération  ,  lî  elle    eft  bien  faite  ,  Se   il   ne   paroîtra    pas    qu'elle    ail  été 
remplacée. 

Ne  craignez  point  que  cela  porte  préjudice  à  votre  plant ,  foit  en  altérant  l'oignon  , 
foit  à  la  beauté  de  la  fleur  pour  l'année  fuivante.  Cette  opération  ne  fait  aucun  préjudice, 
ni  à  l'un  ni  à  l'autre  :  Se,  afin  que  l'on  ne  puifle  fe  tromper  fur  la  conftruftion  de  ce 
fécond  emporte-picce  inventé  depuis  peu  ,  on  l'a  fait  graver  pour  en  donner  la  connoif- 
fance  parfaite. 

Quand  vous  aurez  remplacé,  fi  le  foleil  le  lendemain  eft  ardent,  mettez  vos  toiles,  & 
ôtez-leur  le  foleil  ,  au  moins  le  lendemain  de  l'opération  ;  elle  réuflira  parfaitement  ,  fi  vous 
la  faites  à  la  veille  de  la  pluie. 

Une  tulipe  fleurie  doit  confcrver  fes  belles  couleurs  pendant  douze  jours  au  moins  ;  plus 
elle  les   garde,  plus  elle  a  de   mérite. 

Ne  Craignez  point  de  les  arroicr  pendant  la  fleur  :  un  oignon  de  tulipe  s'altère  pen- 
dant fa  fleur  com.me  une  autre  plante-,  Se  vos  fleurs  durent  beaucoup  plus  quand  l'oignon 
eft  humefté  ,  que  lorfqu'il  fouflre  par  la  chaleur.  Dès  que  la  fleur  eft  avancée  ,  n'arrofcz 
plus  ,  vous  pourriez  les  échaudcr. 

On  aura  foin  ,  pendant  la  fleur  ,  de  les  couvrir  avec  des  toiles  po'ees  fur  des  berceaux  , 
8{  ce  ,  durant  l'ardeur  du  foleil  :  oh  fera  la  même  chofe  lorfqu'il  pleuvra  ;  cette  précau- 
tion les  confervera  plus  long-tcms  en  fleur. 

On  ôtera  les  toiles  quand  on  fera  sûr  du  tems ,  Se  lorfque  le  foleil  ne  donnera  plus 
fur  la  planche. 

Remarques    néccjjfaiies  pour    clitcr  les  tulipes  quand   cllcs^  font  en  fleur  :  choix    de 

celles  qui  font  propres    pour  graine. 

La  fleur  étant  venue  ,  fi  vous  avez  mis  dans  votre  jardin  des  tulipes  nouvelles ,  qui  ne  foient 
que  des  couleurs  d'acquifitionou  de  préfent,  ou  de  vos  graines,  vous  arracherez  foigneufement 
les  oignons ,   dont  les  fleurs  n'ont  pas  les  qualités  requifes. 

Il  faut  remarquer  féparément  les  couleurs  S;  les  panachées,  les  hafards  parfaits  pour 
première  planche ,  ceux  d'après  pour  les  fécondes  planciies  ,  les  couleurs  élitces  dont  on 
fera  toujours  des  planches  à  part,  Si  les  tulipes  dont  on  veut  réferver  des  graines  ;  ce 
qu'on  pourra  faire  aifcment  avec  des  laines  de  différentes  couleurs  qu'on  attachera  à  la  tige 
de  la  fleur  ,  Se   dont  on  gardera  mémoire  par  écrit  ou  par  des  numéros. 

Il  faut  aulfi  donner  des  noms  à  vos  belles  tulipes  ,  Se  les  décrire  pour  voir  leur  conf- 
iance ,  leur  progrès  Se  leur  diminution  ;  auquel  cas ,  au-lieu  de  laine  ,  il  fera  bon  de  lier 
à  la  tige  des  morceaux  de  cartes  numérotés  ,  Se  relatifs  à  votre  mémoire  ,  fur  lequel  vous 
ferez  leurs  portraits ,  ou  de  petits  quarrcs  de  plomb  palfés   dan^  la  tulipe  avec  un   fil  qui 
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tienne  votre  plomb ,  &  fur  lequel  vous  mettrez  un  chiftre  qui  vous  dira  par  votre  regiftre 
quelle  eft  votre  plante. 

Ainfi ,  par  exemple,  il  fnudra  écrire  N°.  i.  Couleur  bizarre  en  gris-de-lin,  ou  autre 
couleur  panachée  d'un  trèb-beau  jaune  doré  par  grandes  pièces  emportées  ,  moyen  ou  grand 
vafe  ,  belle  forme  étoftee  ,  haute  ou  moyenne  tige  ,  avec  un  beau  noir  magnitique  ,  &  très- 
brillante  ,  fond  verd  confervéou  emporté  ,  liafard  1754,  pour  ma  belle  blanche  ,  ainfi  des 
autres. 

Repcîtlez  vos  hafards  remarqués  pour  votre  belle  planche  ,  lorfque  la  fleur  e.l  prête  de 
pafler  :  avec  votre  regiftre  ,  foyez  févere  cenfeur  ;  rappeliez  dans  ce  moment  toutes  les 
qualités  que  doivent  avoir  les  belles  tulipes  ;  prenez  garde  fi  les  couleurs  ne  s'imbibent  point  ; 
alors  elle  conferve  fes  beautés  décrites ,  vous  la  confirmerez  pour  votre  belle  planche  ,  Se 
rebuterez  celles  qui  auront  décliné. 

Le  choix  des  tulipes  que  vous  réferverez  pour  graine  ,  efl  un  peu  d'ufage.  L'inllruftion 
qu'on  peut  en  donner  ,  eft  qu'il  faut  en  marquer  de  plufieurs  efpeces  ,  pannchécs  ou  cou- 
leurs nuancées ,  de  belle  forme  ,  hautes  de  grands  vafes ,  étoffées ,  fortes  en  couleur  Se 
changeantes.  On  ne  femoit  autrefois  que  des  couleurs  ;  cependant  la  pratique  nous  a  appris 
qu'en  femant  des  panachées ,  les  premières  fleurs  de  ces  élevés  devenoient  aufîî  panachées  , 
èi  de  difiérentes  efpeces  de  celles  qu'on  avoit  femées.  Ce  qui  eu  de  certain  ,  c'eft  que  les 
graines  de  couleurs  panachent  plus  difficilement  que  les  graines  des  panachées. 

Vos  tulipes  pour  graines  étant  marquées  ,  rompez  les  têtes  de  toutes  vos  autres  tulipes  , 
afin  de  les  empêcher  de  travailler  inutilement.  L'oignon  emploie  à  fa  confervation  la 
nourriture  qu'il  lui  auroit  fallu  pour  fes  graines ,  &  fe  fortifie  :  la  graine  altère  beaucoup 
l'oignon. 

N'en  lailTez  point  porter  graine  fans  la  vouloir  avoir. 

Lorfque  vos  graines  fleuriront  ,  il  faut  les  éliter ,  arracher  toutes  celles  qui  n'ont  pas 
une  forme  parfaite  ,  qui  n'ont  pas  d'étoffe  ,  qui  n'ont  point  de  fond  ,  S;  les  baffes.  Il  cft 
inutile  de  s'amufer  à  cultiver  du  médiocre  ,  on  ne  doit  chercher  que  du  très-beau  ;  8c 
pour  y  parvenir  ,  il  faut  éliter  les  couleurs  parfaites ,  les  marquer  par  numéros  pour  les 
multiplier;  8c  fi  vous  voulez  parvenir  au  fublime  ,  ne  vous  attachez  qu'aux  couleurs  hautes, 
&  dont  le  fond  cd  verd-de-pré  pur.  Plus  il  efl  épais  en  couleur  ,  plus  vous  devez  en 
efpérer  :  ce  font  ceux  qui  panachent  le  plus  aifément ,  &  qui  font  les  plus  beaux  panaches. 
Vos  plus  belles  couleurs  marquées  par  numéros ,  vous  lailferez  debout  celles  qu"  vous  pa- 
roîtront  avoir  belle  forme  ,  de  l'ctofîé  Se  du  mérite  ,  pour  les  revoir  l'année  fuivante  , 
8t  vous  décrirez  celles  qui  le  mériteront.  Les  fonds  verds  coupés  de  jaune  réuffiiTent  , 
mais  les  vcrds-de-pré  veloutés  l'emportent  fur  tous  les  autres.  Laiffez-en  venir  en  graine  ; 
choifiCcz  les  plus  grands  vafes  ,  les  plus  hautes  ,  les  plus  étofices  Se  les  plus  brillantes. 
On  doit  encore  remarquer  certaines  couleurs  qui  ont  l'air  fales  ,  ou  blanchiffantes  dans 
leur  couleur  au-dchors ,  dont  le  dedans  cft  abricoté  Se  vif.  Ces  couleurs  n'ont  pas  de  bril- 
lant ;  mais,  en  féparant  leurs  couleurs  par  les  panaches  ,  vous  les  trouverez  très-brillantes  : 
les  fonds  ,  couleur  de  colle-forte  ,  font  encore  de  très-beaux  panaches.  Tous  les  fonds  ,  où 
il  paroit  ce  que  les  Anciens  ont  appelle  plaque  ,  qui  font  des  traits  de  jaune  qui  coupent 
ou  couvrent  le  fond  ,  ou  de  blanc  ou  de  bleu,  ne  feront  jamais  de  fi  belles  panachées  que 
les  fonds  verd-de-pré  ;  8c  rarement  en  trouverez-vous  du  premier  ordre  :  ainfi  Ci  vous  êtes 
curieux ,  préparez-vous  à  bien  arracher. 

Les  Anciens  fe  font  imaginés  que  le  fond  contribuoit  aupanaclie  ,  8c  que  le  jaune  ,  qui 
ëtoii  fous  le  verd  ou  autre  couleur  du  fond  ,  montoit  Se  formoit  le  panache  ;  &  ils  don- 
noicnt  pour  règle  ,  qu'il  falloit  que  le  dehors  Se  le  dedans  du  fond  fuffent  de  même  cou- 
leur ;  de  forte  que  le  dedans  qui  cft  jaune ,  paffant  par  une  plaque  blanche  y  ce  blanc  de 
1j  plaque  ctcignoit  le  jaune.  C'cfl  une  vieille  erreur  :  quand  le  fo;ul  cft  toiipé  de  blanc  ou 
de  bleu  ,  ou  couvert  de  blanc ,  le  panache  eft  toujours  blanc  :  le  fond  n^  contribue  en 
aucune  manière  au  panache  ,  puifqu'on  voit  des  tulipes  confervcr  leur  fond  en  entier ,  8c 
être  d'un  parfait  panache  en  jaune  doré, 

La  fannc  ou  verd  des  tulipes  ne  mérite  aucune  attention.  Nous  clierchons  de  belles  pa- 
n?' '  "    '     'f;u*cîlcs  font  en  fleur  ,   on  ne  s'amufe  plus  au  verd. 

<,  .    .  Liivantc  ,  dans  les  couleurs  élitécs  ou  numérotées ,  on  trouve  des  panachés , 

on  les  appelle  hafards.  Ce  terme  cil  très-propre  i\  marquer  l'clVet  de  la  nature. 

La  fcicnce  du  Curieux   ne  parviendra  jamais  à  trouver  aucune  règle  qui  puiffc  lui  in- 
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diqwer  les  couleurs  qui  doivent  panacher.  C'eft  donc  un  pur  hafard  d'en  trouver  qui 
panaclient  ;  en  quoi  il  faut  admirer  le  Créateur  qui  l'a  voulu  ainlî ,  ik  c'eft  ce  qui  les  tait 
nommer  hafards. 

Pour  parvenir  au  très-beau,  il  feroit  bon  de  jctter  tous  les  hafards  où  l'on  ne  voit 
aucun  noir.  L'on  peut  compter  pour  règle  afTurce  ,  que  lorfqu'il  n'y  en  a  point  du  tout , 
&  que  le  panache  c(t  net  &  aflez  étendu  dans  les  fleurs ,  &  la  plante  bien  venue  ,  c'eft-à- 
dire ,  que  la  fleur  a  pris  fa  hauteur  Se  qu'elle  a  bien  fleuri ,  jamais  ces  plantes-là  n'en 
auront  pour  faire  une  plante  du  premier  ordre. 

On  doit  penfer  différemment ,  quand  le  vafe  ou  la  tige  eft  maléficice  de  gelée ,  grêle 
ou  autrement  ;  il  faut  alors  les  mettre  à  revoir  ,  jufqu'à  ce  que  vous  voyiez  une  fleur 
bien  venue. 

Tems  auquel  fc  dcplantent  les  Oignons  de  Tulipes  ;  leur  ordre  &  leur  confervatîon; 
Graines  de  Tulipes  ;  tems  de  les  J'emer  ,  &  leur  cclturc. 

Le  tems  de  déplanter  vos  tulipes  eft  quand  la  tige  de  la  fanne  eft  feche  :  cIioififTez  de 
beaux  jours  pour  ferrer  vos  oignons  fccs ,  ne  les  laifl'ant  au  foleil  en  les  déplantant ,  que 
le  moins  que  vous  pourrez.  Lpluchcz-les  en  les  lavant  ,  prenant  garde  en  les  épluchant 
d'ôtcr  la  peau  oîi  tient  la  tige,   ce  qui  pourroit  faire  périr  les  oignons. 

Vos  oignons  levés  ,  mettez-les  dans  des  paniers  à  l'aife  fans  les  trop  remplir.  Si  vous  les 
cmpliiiiez  trop  ,  le  feu  s'y  mettroit ,  &  ils  périroient.  Confervcz  toujours  l'ordre  de  vos 
marques  ;  féparcz  les  oignons  de  chaque  forte ,  &  mettez  une  carte  écrite  fur  eux  ,  laquelle 
vous  dira   quels  ils  font. 

En  déplantant  vos  belles  panachées,  fuivez  le  même  ordre  que  vous  avez  tenu  en  les 
plantant ,  &  remettez  dans  chaque  café  de  vos  tiroirs  l'oignon  de  fon  rang  avec  une  carte  , 
où  fon  nom   ou  fon  numéro  eft  écrit. 

11  ne  faut  pas  lever  les  oij^nons  réfervés  pour  graine  ,  que  le  chaton  qui  la  contient  ne 
vous  montre  en  s'ouvrant ,  qu'elle  eft  mûre  &  feche.  Étant  cueillie  ,  laiffcz-la  dans  fon 
chaton  au  foleil ,  liant  le  deHus  du  chaton  avec  un  fil  ,  afin  que  le  chaton  ne  s'ouvre  pas 
tout-à-fait  &  ne  faflé  perdre  la  graine.  Caflcz-le  enfuite  pour  l'en  tirer  toute,  8c  la  nettoyez 
quand  le  mois  de  Septembre  fera  venu. 

Vous  fcmercz  votre  graine  de  tulipe  au  mois  de  Novembre  :  préparez  bien  une  planche 
de  terre  ,  ou  au  défaut ,  une  plate-bande  au  levant  ou  au  couchant  ;  répandez  votre  graine 
deflus  ,  la  moins  épaiiïe  que  vous  pourrez,  8c  couvrez  votre  graine  femée  d'un  petit  doigt 
de  la  même  terre  que  celle  de  deffous.  Ces  graines  ayant  pouflc  la  première  année  ,  auflî- 
tôt  que  leur  fanne  fera  féchée  ,  tirez-les  de  leur  pépinière  ,  8c  plantez-les  par  planches  , 
pour  les  déplanter  tous  les  ans  comme  les  autres:  ils  jettent,  dès  la  féconde  année,  un 
fondant  qui  s'enfonce  plus  avant  dans  terre  que  le  petit  oignon  que  vous  avez  planté  :  c'eft 
ce  fondant  qu'il  faut  chercher  avec  foin  ,  £<  jctter  le  refte  ;  autrement  on  multiplieroit 
l'efpcce  à  l'infini  ,  d'autant  plus  qu'un  oignon  de  trois  ans  en  fournit  trois  ou  quatre  , 
jufqu'à  ce  qu'il  ait  acquis  une  certaine  groflcur  pour  fleurir ,  ce  qui  arrive  à  la  quatrième 
ou  cinquième  année  au  plus  tard. 

Ayez  foin  d'arrofer  vos  graines  dans  les  tems  chauds  ,  lorfqu'elles  en  auront  befoin. 
Tenez-les  toujours  nettes  des  mauvaifcs  herbes ,  Se  les  couvrez  à  plat  dans  les  fortes  gelées. 

*ï"  JT  Akiiennc ,  fe  multiplie  de  femcnce  8(  de  plant  enraciné  :  elle  vient  en  toute  terre  8c 
§/  en  telle  expolltion  que  ce  foit  ,  fans  beaucoup  de  culture.  Elle  croit  fort  haut  Se  a  les 
tiges  fort  grêles ,  à  qui  l'on  donne  de  petites  baguettes  pour  appui.  On  la  place  en  toufles 
entre  des  arbres  ifolés  :  elle  fleurit  en  automne. 

Violette  de  Mars ,  vient  en  toute  forte  de  terre  ,  £c  fe  multiplie  de  femencc  8c  de  racines 
éclatées.  On  ne  cultive  pour  l'ordinaire  que  la  double  \  car  ,  pour  la  fimple  ,  elle  croît 
aflfez  d'elle-même. 

Volubilis  ou  grand  liferon.  Il  y  a  de  plufieurs  fortes  de  volubilis;  le  bleu  8c  le  blanc;  le 
volubilis  des  Indes  bleu  ,  blanc  8c  jaune.  Cette  plante  vient  de  graine  ,  Se  fe  feme  fur  couche  ; 
8;  lorfqu'elle  eft  parvenue  à  une  hauteur  raifonnable  ,  on  la  tranfplante.  Elle  rampe  à  terre  j 
c'eft  pourquoi  on  lui  donne  pour  appui  des  baguettes  qu'on  fiche  en  terre. 
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'Des  Orangers  ,  Grenadiers  ,    Myrtes  ,  Jafmlns  ,    Lauriers  ,  Ifs  ,   &  autres  ArhrlC- 

fcaux  ,  Àrhufles  G"  Arbres  de  Jardin. 

ON  appelk  arhufies  les  plantes  ligneufes  qui  ne  s'élèvent  pas  plus  haut  que  deux  pieds 
&  demi  ;  arbrijjeaux  ,  celles  qui  montent  jufqu'à  la  hauteur  de  dix  pieds  de  tige  ;  &  , 
quand  elles  vont  au-delà ,  ce  font  des  arbres.  Les  arbrilTeaux  Se  les  arbres  pouflcnt  en 
automne  dans  les  aiflelles  de  leurs  feuilles ,  des  boutons  qui  font  comme  autant  de  petits 
œufs  qui  fe  développent  dans  le  printems ,  5c  s'épanouiflent  en  feuilles  &  en  fleurs  :  mais 
les  arbufles  ne  portent  point  de  ces  boutons  d'automne;  8c  c'elt  par  cet:e  différence  , 
ainlî  que  par  la  grandeur  ,  qu'on  les   diftingue  des  arbrilTeaux. 

De  la  Serre  &  de  l Orangerie. 

Il  a  été  parlé  de  la  ferre  au  commencement  de  ce  Tome ,  page  11.  Quant  à  l'orangerie  , 
qui  efl  l'endroit  où  l'en  expofe  les  orangers  &.  autres-  arbriflcaux  de  caifle  ,  elle  doii  être 
bien  placée  à  l'abri  des  vents  du  nord  ,  par  le  moyen  de  quelques  bâtimens ,  murs  ou 
palifladcs ,  fans  cependant  leur  ôtcr  le  foleil.  L'orangerie  doit  fe  préfentcr  d'elle-même 
fans  fe  faire  chercher  ;  Se  les  caiffes  doivent  être  alignées  Se  rangées  au  cordeau  avec  des 
dez  de  pierre  ,  tuiles  ou  carreaux  fous  les  pieds  ,  pour  qu'elle  ne  s'enfonce  point.  On 
place  une  petite  caifTe  entre  deux  grandes  ;  de  même  que  des  arbriffeaux  en  terre  8c  des 
pots  Se  vafes  :  car  la  régularité  de  la  déclaration  ne  doit  pas  empêcher  une  agréable  confu- 
i:on ,  qui  les  fafle  paroitre  en  plus  grand  nombre  qu'ils  ne  font  efieftivement. 

Les  plates-bandes  des  parterres  ,  autres  que  les  parterres  d'orangerie  ,  ne  doivent  pas 
ctre  cîiargées  d'arbriflcaux  ;  c'cft  le  goût  régnant ,  comme  il  a  déjà  été  dit.  Il  faut  même 
que  les  arbrilfeaux  Se  arbufles ,  que  l'on  y  met  en  terre  ou  en  cailTes ,  foient  variés  ,  tant 
pour  la  qualité  Se  la  grandeur  ,  que  pour  la  figure  :  mettre  par  exemple  un  petit  bulflbn 
entre  deux  pyramides ,  un  laurier-cerife  entre  deux  orangers  ,  Sec.  Venons  au  détail. 

Des  Orange: s  ,  Citronniers ,  &c. 

Dans  les  derniers  {-ccles ,  les  orangers  font  devenus  communs  en  France.  Ils  font  de  lon- 
gue durée  ,  Se  il  s'en  trouve  de  deux  Se  trois  cens  ans.  Les  Italiens  en  font  le  principal  orne- 
ment de  leurs  jardins  :  ils  en  ont  en  palifTades  Se  en  bouquets ,  de  grands  Se  de  nains.  Pour 
les  avoir  nains  ,  ils  ne  |foP.t  que  renverier  la  greffe  Se  la  mettre  le  haut  en  bas  ,  ce  qui 
empêche  la  fcve  de  miOnter  avec  trop  d'abondance  ,  Se  de  pouffer  des  furgcons  vigoureux 
qui  fermeroient  un  grand  arbre. 

Je  ne  parlerai  pas  de  la  manière  d'élever  les  orangers  8e  citronniers  de  graine  ;  l'cntrcprifc 
en  feroit  trop  longue  Se  trop  hafardeufe  dans  nos  climats  tempérés  :  il  faut  laifier  aux  Pro- 
fençaux  Se  aux  Génois   le  foin  d'en  dreffer  des  pépinières. 

Aux  mois  de  Mars ,  Avril  8e  Mai  ,  ils  nous  les  apportent  en  mottes  ou  en  bâtons  pour  les 
mettre  en  caiffes. 

Les  orangers  en  mottes  ont  toujours  des  branches  avec  leurs  feuilles  :  pliez-les  ;  li  elles 
Caffcnt ,  c'cll  marque  que  l'oranger  cfl  en  benne  levé  ;  fi  elles  obéiffcnt  ,  n'en  prenez  point  ; 
prenez  ?,ardc  auffi  que  la  motte  ne  foit  fauffe. 

On  juge  des  orangers  en  bâtons  par  leur  écorce  :  clic  doit  être,  non  pas  noire  ,  mais 
d'un  vcrd  grisâtre,  quoique  vif;  S<  de  plus  il  faut  qu'elle  foit  ferme  ,  Si  qu'elle  fe  détache 
du  boii  :  li  elle  cfl  a  l'.tirtr.te  ,  c'cft  qu'il  n'y  a  plus  de  fcve,  U  votre  arbre  ne  reprendra 
point. 

I  -   -'"-•■■'-■  '.1  compofitlon au  commencement  du  Chapitre  précédent  ,  cftfort 

Pf' .    -  „-  •  •  -ùvcz  vmJL.r  un  peu  de  fumier  ùc  vache,  il  rend  les  orangers  très. 
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verds.  Les  boues  de  rue  ,  dont  les  Payfans  font  des  lîeges  à  leurs  portes  ,  font  aufli  une  terre 
très-bonne  aux  orangers  Se  autres  arbres  en  cailfos ,  quand  elle  a  mûri  pcndaat  deux  ans  , 
parce  qu'il  s'y  trouve  toutes  fortes  de  fumiers  S;  de  fols, 

I,cs  CcùlTes  doivent  cire  pro^jortiomiees  à  la  groifeur  &  à  la  portée  de  vos  arbres.  Si 
elles  font  trop  grandes ,  vos  orangers  ne  travailleront  qu'à  remplir  le  bas ,  fans  rien  faire 
en  haut  :  s'ils  font  trop  gênes ,    ils  ne  trouvent  pas  adez  de  nourriture  dans  les  petites. 

Pour  les  gros  orangers ,  il  faut  des  cailles  qui  s't)u/rent  des  deux  côtés  par  le  moyen  de 
deux  barres  de  fer  &  d'un  crochet  ,  pour  donner  un  demi-change  quand  il  y  a  du  mortier 
au  tond  ,  ou  un  change  entier  quand  la  terre  cft  ufée.  La  terre  dure  ordinairement  trois 
ans.  Le  mortier  ,  qui  fe  forme  fouvcnt  au  l'ond  des  caiffes  ,  pourrit  les  racines  &  fliit 
tomber  les  feuilles  :  on  l'ôte  en  penchant  un  peu  la  caifie  ,  pour  y  remettre  d'autre  terre 
bien  plombée. 

Pour  bien  enca^ffer  un  oranger  ,  il  faut  couvrir  le  fond  de  la  caifl'e  de  gros  plâtras  ,  pour 
faire  écouler  les  eaux  ,  &  empêcher  que  le  mortier  ne  fe  forme.  Mettez  de  la  terre  pré- 
parée ,  faites-la  plomber  ,  pour  qu'elle  bailfc  moins  après  que  l'arbre  aura  été  pofé.  Pen- 
dant cet:ms-là,  fi  c'eft  un  oranger  à  rencailîcr  ,  taillez-en  la  motte  de  grofleur  pro- 
portionnée à  l'arbre,  en  obfervant  de  tailler  avec  la  ferpette  les  racines  en-dcffous  ; 
enfuite  ,  faites  tromper  dans  un  baquet  plein  d'eau  la  motte  de  votre  oranger  pendant  un 
demi -quart  d'Iieute  ,  plus  ou  moins  ,  fclon  qu'elle  ell  feche  ;  placez  bien  l'oranger  dans 
le  milieu  de  la  caiiïc  ,  &  enterrez-le  de  forte  ,  que  la  caiife  ,  étant  remplie  de  terre  ,  on 
puilTe  voir  le  delfus  des  racines  ,  parce  que  la  terre  s'abaiiTe  toujours  un  peu  ,  quoique 
plombée  dans  le  fond.  A  mefure  que  vous  empliffez  la  caiffe  de  terre  ,  S*  que  vous  eu 
entourez  la  motte  ,  plombez-la  avec  le  bout  d'un  bâton  ,  gros  comme  le  bras  ,  pour  qu'il 
ne  penche  pas  ,  Se  que  les  vents  n^:  le  balancent  point  ;  enfuite  faites-y  la  lefTlve  ,  c'eft- 
à-dire  ,  arrofez-le  doucement  ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  forte  par  le  fond  de  la  cairte.  C'eil 
toujours  de  cette  façon  qu'on  arrofc  les  orangers  ;  mais  il  ne  le  faut  faire  que  lorfqu'ils 
en  ont  befoin  ,  c'eil-à-dire  ,  en  les  entrant  ou  fortant  de  la  ferre,  Si  quand  les  feuilles 
font  molafles  à  la  main.  11  leur  faut  moins  d'arrofement  qu'aux  autres  arbres  en  caiffes  , 
quoique  ,  quand  la  motte  eft  feche  ,  on  foit  quelquefois  obligé  de  la  percer  avec  une  che- 
ville de  fer  ,   pour  que  l'arrofement  pénètre. 

Lorfque  vous  encailfez  de  petits  orangers,  qui  viennent  de  loin,  comme  ils  ont  beau- 
coup de  peine  à  pouifer ,  parce  qu'ils  font  fecs  ;  pour  les  aider  ,  il  eft  bon  ,  dans  les  pre- 
miers jours  de  Mai  ,  de  les  mettre  avec  leurs  caiffes  dans  une  couche  chaude  pendant  huit 
ou  dix  jours.  Ceux  qui  auront  à  reprendre  ,  auront  alors  pouffe  :  quand  ils  fe  font 
déclarés,  6tez-les  de  la  couche,  de  peur  qu'elle  ne  les  brûle;  ne  les  expofez  pas  tout- 
d'un-coup  au  gr  md  chaud  ,  ni  au  grand  air  ,  mais  placez-les  à  l'ombre  ,  dans  un  endroit 
011   ils   n'aient  que  deux  heures   de   foleil  par  jour. 

Qiiand  les  cailles  font  trop  pleines  de  racines  ,  ce  qui  arrive  tous  les  trois  ou  quatre 
ans ,  les  orangers  ne  font  plus  que  des  produdions  foibles  8c  languiflantes  ;  il  eft  néceflairc 
alors  de  leur  donner  un  demi-change  :  pour  cet  effet  ,  il  faut  avec  la  houlette  fouiller 
des  deux  côtés  ki  moitié  de  la  caille  ,  jufqu'au  fond ,  en  ôter  la  terre ,  y  en  remettre  de  la  neuve, 
&  la  plomber  à  mefure  avec  le  Loui  d'un  bâton.  Si  tome  la  terre  eft  mauvaife  Se  mangée  de 
racines  ,  on  doit  tourner  autour  de  la  motte  ,  en  ôtcr  toute  la  mauvaife  terre  ,  la  rem- 
placer de  neuve,  la  plomber  3c  bien  affermir  l'arbre.  L'année  fuivante  ,  lorfque  vos  oran- 
gers ,  ainfi  revêtus  ,  auront  pris  racine  dans  la  terre  neuve,  vous  leur  verrez  la  feuille 
verte   Se  épallfe  ,  Se   la  tleur  groiTe. 

On  ferfouit  les  orangers  tous  les  mois  ,  tant  qu'ils  font  hors  de  la  ferre  ;  on  les  arrofe 
le  foir  de  deux  ou  trois  jours  l'un  ,  fur-tout  depuis  la  fin  de  Mai  jufqu'â  la  fin  d'Août  ; 
Se  enfuite  tous  les   huit  jours  jufqu'à   ce   qu'on  les  mette  en   ferre. 

On  les  y  met  ordinairement  depuis  le  coraiTi.n;ement  dOciobre  jufques  vers  la  mi-Mai  ; 
8e  c'eft  pendant  ce  tems-là  qu'on  les  taille,  Se  qu'on  leur  donne  nouvelle  terre,  quand 
ils  en  ont  befoin.  En  parlant  ci-deffus  de  la  ferre  ,  j'ai  expliqué  les  foins  qu'il  faut  fe 
donner  pendant  l'hiver.  Au  relie,  on  ne  doit  accoutumer  fcs  arbres  à  la  ferre,  aînlî  qu'au 
grand  air  ,  que  peu-à-peu  ,  fans  les  faire  pafler  lout-d'un-coup  de  l'un  à  l'autre  ,  Se  leur 
donner  w\  ample  arrofement   d'eau  chauffée   au  foleil ,  en   les  ferrant  Se  en  fortant. 

On  tiilîc  les  orangers  au  mois  d'Avril  ,  ou  au  mois  d'O^'^obre.  Il  faut,  en  les  taillant, 
leur  bien  arrondir  la  tête  ,  couper  jufqu'au  vif  tout  le  bois  mort    ou  flétri ,  les  branches 
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trop  fluettes  ,  les  rompues ,  les  e'pines  Se  les  petites  queues  ;  ravaler ,  fur  les  branches  les 
mieux  nourries ,  celles  qui  s'emportent  Se  celles  qui  font  confufes  ,  difformes  ou  inutiles; 
ne  laiffer  point  trop  de  bois  ,  Se  les  décharger  comme  il  faut ,  fur-tout  par  le  dedans  : 
car  moins  les  orangers  font  chargés  ,  mieux  ils  fe  portent.  On  ne  doit  jamais  y  conferver 
deux  ou  trois  jeunes  branches  enfemble  ;  cela  a  l'air  de  branches  de  prunier.  On  taille 
court  quand  on    reacaiffe. 

En  cueillant  la  fleur  des  orangers ,  il  faut  en  conferver  fur  les  plus  fortes  branches ,  pour 
avoir  du  fruit  :  mais  on  n'en  doit  point  laiffer  trop  ,  cela  feroit  tort  aux  orangers  &  au 
fruit  même  ,  fur-tout  à  la  fleur  du  printems  :  &  il  ne  faut  jamais  laifler  deux  fleurs  à 
l'extrémité  de  la  branche    dont    on  veut  avoir  du  fruit. 

Pour  faire  fleurir  les   orangers  en   hiver  ,  il  n'y  a  qu'à  les  pincer  au  mois  de  Septembre. 

Au  mois  de  Juin  fe  fait  la  grande  poufîe  des  orangers ,  Se  c'eft  alors  qu'il  faut  les 
pincer  Se  ébourgeonner  ,  Se  les  arrofer  plus  que  de  coutume.  On  en  ôte  le»  branches 
nouïf elles ,  qui  font  mal  pincées  ,  &  on  pince  celles  qui  ,  au-lieu  d'en  donner  d'autres  , 
n'ont  donné   qu'un   toupillon  de  feuilles. 

On  écudonne  les  orangers  à  œil  dormant ,  mais  différemment  des  autres  arbres ,  en  ce 
qu'à  ceux-ci  on  levé  Se  place  l'éculTon  la  pointe  en  bas  ,  au-lieu  que  fur  l'oranger  ,  il 
faut  couper  Se  replacer  l'écullbn  la  pointe  en  haut,  Se  le  travers  en  bas  ;  autrement  il 
mourroit,  parce  que  l'oranger  perd  trop  de  fève.  On  greffe  encore  les  orangers  en  approche 
au  mois  d3  Ma'.  ;  Se  au  mois  d'Août  ,  quand  la  greffe  eff  bien  reprife  ,  on  la  fépare  avec 
une  petite  fcie. 

On  greffe  les  citronniers  furies  orangers  ,  Se  les  orangers  fur  les  citronniers.  Il  eft  pour- 
tant  plus   naturel  Se  plus  sûr  de  ne  greffer  les  orangers  que  fur  des  fauvageons  d'orangers. 

Afi:i  qu'on  ne  s'y  trompe  pas  ,  Se  qu'on  les  reconnoiffe  certainement  ,  il  eft  bon  d'ob- 
ferver  que  les  citronniers  ont  l'ccorce  jaunâtre  ,  Se  les  orangers  l'ont  grisâtre  ;  Se  les  feuilles 
de  ceux-ci  ont  d'ordinaire  une  eC^soz  de  petit  coeur  auprès  de  la  queue  ,  ce  qu'on  ne  voit 
pas  aux  citronniers. 

Les  oranges  de  h  Chine  nains ,  font  ceux  qui  réuffifTent  le  mieux  en  France  ;  ils  ont 
toujours   leuilles  ,  fleurs  Se  fruits  :  on  les  fert   en   pots  fur  la  table. 

Pour  ranimer  ceux  qui  languident ,  on  met  fur  le  deffus  de  la  caiffe  un  bon  pouce  d'é- 
paiffeur  de  petit  fumier  de  mouton  qu'on  arrofe  ;  Se  au  bout  de  fi\  femaines  on  le  retire , 
de  peur  qu'il   ne  brûle   l'arbre. 

Les  orangers  malades  doivent  être  mis  à  l'ombre  dans  quelque  endroit  où  le  foleil  ne 
donne  que  deux  ou  trois   heures  par  jour. 

Pour  chaffer  les  punaifes  des  orangers,  Se  leur  faire  reprendre  couleur,  il  faut  ou  les 
bien  frotter  avec  une  broffc  trempée  dans  du  fort  vinaigre  ,  on  arrofer  de  tems  en  tems 
la  tête  de  l'arbre  avec  de  l'eau  d'hyfopc ,  de  rue  ,  de  fauge  ,  de  garderobe  ,  de  lavande  , 
de  thym    Se  de   romarin ,  mêlés  enfenble  dans  un  tonneau. 

Pour  les  fourmis  ,  frottez  ,  à  un  pied  de  terre  ,  fix  pouces  de  haut  du  tronc  de  votre 
oranger  ,  avec   du  tartre  ;  elles   ne  peuvent  pas  aller  plus  loin  ,  cela  les  empoifonne. 

On  gouverne  les  citronniers  Se  les  limoniers  comme  les  orangers.  On  peut  enter  une  bran- 
che de  citronnier  fur  le  tronc  d'un  poirier  bergamote:  le  citron  qui  en  provient,  tieiit 
des  deux  qualités:  on  lire  l'ejjence  de  bergamote,  Ci  eftimée  pour  fon  odeur,  en  tir.uit 
des  petits  morceaux  d'écorcc  de  ces  citrons ,  que  l'on  preffe  avec  les  doigts  dans  un 
vaiffcau  ,  comme  on  preffe  un  zeft  d'orange  dans  un  verre  de  vin. 

Le  citronnier  Se  le  limonier  fe  diffinguent  par  le  fruit  :  le  limonier  eft  ordinairement 
plus  petit ,  plus  arrondi  ;  il  a  la  chair  mince,  il  eft  plus  pâle,  Se  a  moins  d'oJeui  que  le 
citron  :  de  plus,  l'écorce  du  citronnier  cft  jaunâtre  ;  celle  de  l'oranger  cff  grisâtre  ,  6e  fes 
feuilles  ont  auprès  de  la  queue  un  petit  cœur  ,  que  celles   du   citronnier  n'ont  pas. 

Les  poncires  font  les  gros  citrons  dont  on  confit  l'écorce  ,  parce  qu'ils  l'ont  ép.iUfe  Se  peu 
de  jus.  Les  Udrats  font  une  efpcce  d'orangers  ou  de  citronniers  dont  le  fruit  cil  trcs-doux 
U  odoriférant  :  les  feuilles  ont   le  même  goût  que  le  fruit. 

La  pomme  d'Adam  cff  une  cfpccc  de  limonier  à  feuilles  grandes  ?■<  larges  ,  dont  le  fi  ult 
eft  moins  bon  que  beau  ,  parce  qu'il  eft  rond  ,  i<  deux  à  trois  t'ois  plus  gro^  que  r<iraiige  ; 
il  3  des  crcvaflcs  qui  rcffemblcni  à  des  coups  de  dents  :  c'cft  de-là  que  le  peuple  l'appelle 
pomme  d'Adam. 

(Quoique  j'aie  dit  ci-deffus  que  je  ne  parlcrols  point  de  la  manière  d'clcvcr  les  orangers 
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&  citronniers  de  pépins  ;  cependant  je  donnerai  ici  le  moyen  de  le  faire  pour  la  ratîsfa^Ioil 
des  Curieux. 

II  faut  prendre  de  la  graine  d'oranges  bien  miu-cs ,  &  même  pourries  ,  la  laver  dans  de 
l'eau  de  pluie  ,  8c  la  faire  féclier  à  l'ombre  pendant  trois  ou  quatre  jours.  C'ell  au  mois 
de  Mars  ou  d'Avril  qu'on  les  met  dans  des  pots  ou  caifTes  pleines  de  terre  bien  préparée  , 
&  bien  mêlée  avec  du  menu  fumier  de  brebis  S;  du  vieux  terreau  ;  &  on  les  pofe  deux 
bons  pouces  avant  en  terre  ,  éloignées  les  unes  des  autres  d'environ  deux  pouces.  Mettez 
la  caille  ou  pot  en  plein  air  ,  néanmoins  à  l'abri  ;  arrofez-les  légèrement  d'eau  tiède  de 
trois  en  trois  jours  ,  &  couvrez-les  de  cloches  ou  de  ciiadis  de  verre  ,  afin  qu'ils  profitent 
m.ieux  ,  8c  qu'au  bout  de  deux  ans  on  puiflc  lever  les  jeimes  plants  pour  les  replanter  en  par- 
ticulier ,  chacun  dans  un  pot.  On  aura  foin  de  tcms  en  tems ,  de  leur  donner  un  léger  la- 
bour ,  de  les  arrofer  ,  Se  de  les  élaguer  proprement  :  ils  feront  au  bout  de  cinq  ou  iix  ans 
alTez  grands  &c  allez  forts  pour  pouvoir  être  greffes. 

Mais  comme  cette  manière  d'élever  les  orangers  8c  citronniers  paroît  un  peu  longue  ,  8< 
demande  trop  de  tcms  pour  avoir  le  plaifir  d'en  jouir  ,  voici  une  voie  plus  courte  8c  plus 
abrégée  ,  puifqu'on  peut  faire  poufler  la  graine  clans  la  même  année  qu'ils  ont  été  femcs 
jufqu'à  la  hauteur  de  deux  pieds  ou  deux  pieds  8c  demi ,  8c  même  quelquefois  plus  haut  ,  de 
manière  que  les  jeunes  plants  des  citronniers  peuvent  être  greffes  à  une  hauteur  raifon- 
nable  dans  la  première  année  ,  8c  oeux  des  orangers  dans  la  féconde  année.  Voici  comment 
en  doit  s'}'  prendre. 

Au  commencement  de  Mars  ,  dans  un  endroit  à  l'abri  8c  bien  expofé  au  folcil  ,  il  faut 
faire  une  couche  de  tumier  neuf  de  clieval  ,  fur  laquelle  on  niet  l'épaiflcur  de  fept  à  huit 
pouces  de  bonne  terre  bien  préparée  ,  compofce  de  bon  fable  blanc  ,  de  vieux  terreau  de 
vache  ou  de  cheval ,  de  feuilles  d'arbres  bien  pourries  ,  2c  de  vieux  tan  confommé  ,  le  tout 
bien  mêlé  enfemble.  Lorfque  la  couche  efl  échaullee  ,  on  ôte  un  pouce  ,  ou  un  pouce  8c 
demi  de  terre  ,  S:  on  y  met  la  graine  un  peu  élevée  l'une  de  l'autre  ;  puis  on  la  recouvre 
r.vec  la  terre  qu'on  a  c)téc  ,  8c  l'on  ferme  bien  la  couclie  avec  de  clialîis  de  verre  ,  cela 
la  garantit  du  froid  pendant  la  nuit  ;  ou  arroie  enfuite  la  couche  tous  les  trois ,  quatre  , 
cinq  ou  fix  jours  ou  même  davantage  ,  fuivant  qu'il  fait  bien  chaud  ,  afin  que  la  fécherefle 
ne  vienne  point  jufqu'à  la  graine  ,  ce  qui  l'cmpccheroit  de  lever  ;  Se  pour  entretenir  tou- 
jours le  même  degré  de  chaleur  de  la  couche  ,  on  fait  autour  de  la  couclie  des  couches 
de  réchaurtenicnt ,  comme  on  fait  à  celles  des  melons  :  on  aura  le  plaifir  de  voir  les  jeunes 
plants  paroîtro  dans  l'efpacc  de  quinze  jours. 

Quand  ils  ont  deux  feuilles  ,  8c  qu'on  commence  à  leur  voir  le  cœur  au  milieu  ,  on 
prépare  une  autre  couche  de  la  grandeur  qu'on  la  veut  avoir  avec  du  tumier  de  cheval  bien 
chaud  ,  de  la  liauteur  d'un  pied  ,  fur  lequel  on  met  du  tan  de  l'épaiffeur  d'un  pouce  ,  8c 
qu'on  ferme  enfuite  de  chailis  de  verre  :  au  bout  de  deux  ou  trois  jours  que  la  couche  eft 
échauffée  ,  on  arrache  doucement  les  jeunes  plants  ,  on  leur  coupe  avec  des  cifeaux  le 
chevelu  ,  8c  on  les  plante  cliacun  à  part  dans  un  petit  pot ,  rempli  de  la  terre  ci-defllis  , 
qu'on  arrange  enfuite  dans  ladite  couche  fur  le  tan  ,  un  pied  au-delfous  du  chaHls  de  verre  , 
8c  on  leur  laifle  reiTcntir  par-defTus  la  chaleur  des  rayons  du  foleil  à  travers  du  chailis. 
Mais  il  faut  pourtant  prendre  bien  garde  que  ces  jeunes  8c  tendres  plants  ne  viennent 
par-là  à  fe  griller  Se  à  en  fouftrir  :  pour  empêcher  cela  on  fe  fert  de  toile  crue  ou  giife  , 
qu'on  met  par-dcflus  le  chailis  ,  lorfqu'on  craint  que  le  foleil  ne  foit  trop  ardent ,  Si  ou 
y  laifle  cette  toile  jiUqu'à  ce  que  la  grande  ardeur  du  foleil  foit  paflee  :  on  doit  aufll  te- 
nir la  terre  palfablenicnt  humide  dans  les  petits  pots  ,  en  les  arrofani  im  peu  de  tems 
en  tems. 

l.oriquc  ces  jeunes  plants  commencent  à  toucher  au  chaflls  ,  il  faut  le  relever  de  ma- 
nière qu'ils  foient  un  pied  ou  un  pied  8c  demi  au-deflbus  du  chailis ,  8c  on  les  laiiïe  ainfi 
croître  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  parvenus  à  la  hauteur  de  deux  pieds  ,  ou  deux  pieds  5c 
demi  ,  ce  qui  fera  au  mois  d'Août  :  tellement  qu'on  pourra  grelicr  en  écuffon  au  mois  de 
Septembre,  ceux  qui  font  venus  de  pépins  de  citron  ;  mais  ceux  qui  font  venus  de  pépins 
d'orange  ,  ne  le  pourront  être  que  l'année  fuivante  ,  parce  que  leur  bois  ne  vient  point 
afiez  rond  avant  la  féconde  année. 

Afin  que  ces  jeunes  plants  venus  par  les  réchauffemcns  8c  tenus  chaudement  ,  foient  en 
état  de  pouvoir  fe  coniervcr  pendant  l'hiver  dans  la  ferre  ,  il  faut  commencer  à  les  ac- 
coutumer peu-à-pcu  à  l'air  ;  ce  qu'on  peut  faire  en  cette  manière  :  on  prend  des  petits  bâ- 
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ions  où  il  y  a  des  crochets  ,  avec  lefquels  on  tient  pendant  le  jour  les  chaffis  un  peu  élevés , 
&  de  tems  en  tems  on  les  élevé  doucement  un  peu  plus  haut ,  jufqu'à  ce  qu'on  foit  venu 
à  la  hauteur  d'environ  un  pied  Se  demi  ;  ce  qui  fuffit  pour  accoutumer  les  jeunes  plants 
qui  font  deUous  à  l'air  :   mais  pendant  la  nuit  ,  on  doit  tenir  les  chaflls  bien  fermés. 

Ayant  pratiqué  cela  jufqu'à  la  mi  Oftobre  ,  on  les  tire  de  la  couche  ,  &  on  les  porte 
dans'  la  ferre ,  car  alors  la  trop  grande  humidité  de  la  couche  fait  moifir  &  tomber  les  feuil- 
les d'en-bas  ;  ce  qui  leur  eft  nuilible  en  ce  qu'ils  ne  groffilTcnt  pas  fi  bien  que  quand  ils 
ont  confervé  toutes  leurs  feuilles. 

I!  faut  les  placer  à  l'un  ou  l'autre  bout  de  la  ferre  ,  où  pourtant  ils  aient  de  l'air  ;  mais 
on  ne  doit  ouvrir  le  chalîîs  devant  cet  endroit  que  quelquefois  ,  Se  par  un  tems  fort  calme  , 
&  lorfqu'il  fait  foleil  pour  leur  donner  un  peu  d'air.  Il  eft  bon  de  les  arrofer  toutes  les  fe- 
maines  deux  ou  trois  fois  ,  félon  qu'il  fait  fec  ,  ou  que  l'on  voit  qu'ils  en  ont  befoin  ,  avec 
de  l'eau  qui   ait  demeuré  quelques  joars   dans  la  ferre  ,   ou  qu'on  ait  rendu  un  peu  tiède. 

On  élevé  ainfî  promptement  des  orangers  Se  des  citronniers  ;  mais  les  premiers  font  plus 
forts  &  plus  robuftes  :  on  les  greffe  les  uns  Se  les  autres ,  ou  en  écufTon  aux  mois  de  Juillet  , 
Août  Se  Septembre  ,  8e  tout  près  de  terre  ,  pour  avoir  de  plus  beaux  jets  ;  ou  en  approche 
au  mois  de  Mai  ,  quand  ils  font  aficz  forts  pour  fouft'rir  cette  opération.  On  peut  même 
grefîer  les  gros  en  fente. 

Des  Grenadiers. 

II  y  en  a  de  quatre  fortes ,  le  grenadier  à  fleur  double  ,  le  panaché  ,  le  grenadier  d'A- 
ir.érique  ,  S;  le  grenadier  commun  à  fruit. 

Ils  s'éievent  tous  en  caiiTes  ;  mais  celui  qui  porte  fruit  réuffit  mieux  dans  la  pleine  terre 
en  efpalier  :  on  les  plante  dans  une  bonne  terre  à  potager  ,  mêlée  de  moitié  de  terreau  de 
fumier  de  cheval  ou  de  vache  bien  confommé  qu'on  renouvelle  tous  les  quatre  à  cinq 
ans  ;  on  les  expofe  à  la  plus  vive  ardeur  du  foleil  ;  on  les  laboure  depuis  le  mois  d'Avril 
jufqu'à  la  fin  d'Août. 

En  caifi*e ,  la  tête  du  grenadier  doit  être  ronde  Se  très-toufTue. 

On  les  taille,  en  retranchant  les  branches  mal  placées,  Se  trop  élancées  ou  inutiles; 
Se  on  confervé  celles  qui  font  courtes  Se  bien  nourries ,  pour  donner  des  fleurs  Se  du 
fruit.  Apres  la  première  pouflé  ,  on  pince  les  branches  qui  s'échappent  trop  ;  on  ébour- 
^onne  cçllcs  qui  naifleht  trop  près  de  la  tige  Se  fur  des  branches  qui  en  fortent  ,  ces 
branches  ne  devenant  jamais  belles  ;  Se  on  ne  laifle  aucune  branche  aux  grenadiers  à 
fleur  double,  ou  panachée,  qu'on  ckvecn  caifTe  ;  on  n'en  laifle  qu'aux  grenadiers,  dont 
on  veut  multiplier  i'cfpece  ,  Se  aux  grenadiers  en  efpalier  ,  qui  veulent  être  élevés  Se 
monter  haut  pour   avoir  plus    de   fruit  ,   parce  qu'il    vient  mieux    au  bout  des  branches. 

On  rencaifle  les  grenadiers  ,  comme  les  orangers  S:  dans  le  même  tems  .-  mais  pour 
eue  leur  terre  dure  plus  long-tcms  ,  il  faut  tous  les  ans  en  ôier  un  peu  du  defllis  avec 
la  houlette  de   Jardinier  ,  8e  y  mctc!  e  en  place  du   terreau  de  vache  Se  de  couche. 

On  les  arrofc  b'en  pendant  les  chaleurs  ;  on  leur  fait  pafler  l'hiver  en  ferre  ;  Se  on 
les  multiplie  tous  de  plaats  enracinés  en  Mars ,  ou  de  marcottes  en  Avril ,  qu'on  relève 
en  Septembre  ou  Octobre. 

Le  grenadier  panaché  fe  greffe   fur  le  commun  ,  en  écufTon  ou  en   approche. 

Le  grnnadier  fauvage  s'jppelle  Balaujîier  ;  8e  il  y  en  a  de  deux  fortes  ,  le  grand  5c  le 
petit;   de  même   qu'il  y  a  des  grenades  aigres,  d'autres  douces,  8c  d'autres  vineufcs. 

Des   Jafmins. 

Le  jafmin  commun  vient  par-tout  en  palifTade  Se  en  treillage.  On  le  tond  avec  le  croif- 
fani  ;  il  cfl  trop  ruftique  pour  qu'on  le  cou;)C  à  tête  :  on  en  fait  pourtant  des  boules , 
qu'on  cîcvc  en  pott  ou  en  caifles.  On  le  multiplie  de  marcottes  ou  de  boutures  en  Avril, 
Se  de  plants  enracnés  en  tous  tems. 

De  tous  les  jafmins  ,  le  commun  eft  celui  qui  fe  marcotte  aifcmcnt.  V.n  le  prenant 
r-.i  ,  fans  aucun  nœud  ,  bien  enracine  ,  Se  gros  comme  le  petit  doigt,  il  fcrt  dz  fujct  pour 
greffer  ,  foit  en  écuflbn  ,  ou  en  approclic  ,  le  jafmin  d'KIpagne  ,  8e  celui  de  Virginie.  Pour 
avancer  les  greflcs  du  jafmin  d'tfpag.ic  ,  il  faut  planter  les  marcottes  du  jafmin  commun 
.;i    an  devant   dans  des    pots ,  afin  que  la  grcfl^e  reprenne    mieux  ,    8c  la   couvrir  de 
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cire  :  on  doit  auflî  couper  le  fiijet  jufqu'au  dernier  œil  d'en-bas ,  afin  que  toute  la  fcve 
y  pafle,  fans  qu'il  s'en  diffipe  ;  &  quand  il  a  pouiïe  le  cinquième  œil  ou  bourgeon  ,  on 
coupe  le  fommet  des  branches ,  pour  qu'elles  deviennent  plus  touftues  &  plus  garnies  de 
fleurs. 

Le  jafmin  jonquille  fe  cultive  de  même  que  le  commun  ,  &  rcfle  en  pleine  terre.  Ils 
fe  perpétuent  tous  deux  de  boutures  ou  de  marcottes  :  tous  les  autres  fe  greftent  fur  le 
commun. 

Le  jafmin  d'Efpagne  fimple  ou  double  ne  s'élève  pas  ici  :  les  Provençaux  l'apportent 
tous  les  ans,  &  le  vendent  par  botte  de  quatre  ou  de  douze.  On  prendra  garde  qu'il 
fo  t  greftc  ,  &  qu'il  n'ait  point  été  trempé  dans  l'eau  de  la  mer  ,  ce  qui  l'empêcheroit 
de  reprendre  racines. 

On  emplira  des  pots  de  bonne  terre  bien  criblée  ,  Se  mêlée  de  moitié  de  terreau  bien 
confommé  :  on  mettra  quatre  jafmins  d'Efpagne  dans  chaque  pot ,  &  on  les  enterrera 
dans  une  couche  tiède,  pour  les  aider  à  reprendre  :  deux  ans  après,  au  mois  d'Avril, 
on  les  replantera  féparémcnt  en  pots  ,  ou  en  caifles,  fuivant  leur  force,  en  obfervant  de 
leur  conferver  leur  motte,  en  les  féparant.  Comme  c'cft  le  bois  de  l'année  qui  porte  la 
fleur,  on  coupe  tous  les  ans,  à  la  fin  de  Mars,  toutes  les  branches  à  vm  demi-pouce 
du  gros,  ou  à  un  œil  près  de  l'endroit  où  ils  fortent  de  la  tige,  comme  on  fait  aux 
ofiers  ,  pour  les  faire  fortifier  du  pied  &  pouficr  plus  vigoureufcmcnt.  Ils  veulent  de  l'eau 
amplement  &  fouvent  :  on  les  ferre  l'hiver  ;  il  eft  bon  de  les  rencaifTer  tous  les  deux 
ans  ,  &  de  ne  les  expofer  qu'au  levant  &  au  midi.  Le  jafmin  de  Catalogne  donne  la  plus 
belle  fleur  ,   &  charge   le   plus. 

Le  jafmin  d'Amérique  ,  ou  quamoclit ,  fe  fcme  tous  les  ans  en  Mai  Se  Juin  ,  deux  grains 
dans  chaque  pot ,  qu'on  fépare  en  motte  quand  chaque  plant  a  quatre  doigts  de  haut  : 
comme  il  jette  des  tiges  fort  hautes  S;  très-foibles ,  on  les  attache  à  des  baguettes  de 
trois  pieds  de  hauteur  ,  8c  on  les.  pince  à  cette  élévation  pour  qu'ils  donnent  plus  de 
fleurs. 

Le  jafmin  de  Canada  ou  des  Indes  donne  des  fleurs  pendant  tout  l'été  au  bout  des 
branches;  on  le  feme  en  pleine  terre,  &  on  le  palifle  à  l'expofition  du  midi.  Il  fe  mul- 
tiplie auflî   de  boutures    au  printems ,  8c    il  veut  être  arrofé  jufqu'à  la   fin  de  l'été. 

Le  jafmin  des  Açores  eft  rare.  On  le  multiplie  de  femcnces  fur  couches ,  Se  de  marcottes 
en  Avril  :  on  le  plante  en  caifle  dans  une  bonne  terre  à  oranger  ,  Se  on  le  met  en  belle 
expolîtion;   il   craint  le  froid  plus  que  les  autres. 

Des  Myrtes. 

Nous  avons  le  mync  commun  à  grandes  8c  à  petites  feuilles,  le  myrte  panaché,  le 
myrte  à  fleurs  doubles  ,  8c  le  myrte  à  cent  feuilles.  Ils  fe  multiplient  tous  de  graines  , 
de  boutures  8c  de  plants  enracinés  en  Avril ,  8c  de  marcottes  qu'on  fait  eh  Mars ,  8c 
qu'on   tranfplante   au  mois  d'Oûobre   ou  Avril  enfuivant. 

On  les  plante  en  pots  ou  en  cailles  remplies  de  terre  à  potager  bien  criblée  avec  un 
tiers  de  terreau  :  on  les  met  aullî  en  pleine  terre  en  belle  expofition.  Il  faut  les  arrofer 
fouvent  l'été  ,   fur-tout  quand  les  feuilles  fe  fanncnt. 

On  les  tond  au  cifeau  en  diverfes  formes  ,  Se  on  coupe  jufqu'au  vif  les  branches  mortes. 
On   met  les  myrtes  en  ferre  d'hiver. 

Les  panachés  fe  grcflent  fur  des  communs  en  ccuflbn  ou  en  approche  ,  pour  en  avoir 
de  race  panachée. 

Les  baies  du  myrte,  fechécs  au  foleil,  font  aftringentes  :  quelques  Teinturiers  s'en 
fervent  pour  teindre  en  bleu  ;  8c  les  Anglois  emploie  les  feuilles  8c  les  branches  du 
myrte ,   pour  taner  leurs  cuirs. 

Des  Lauriers,  * 

Ceux  qu'on  cultive  pour  l'ornement  des  jardins  font  le  laurier  franc,  le  laurier-rofe, 
le  laurier-cerife  ,  le  laurier-thym  S<  le  laurier  royal.  Tous  ces  lauriers  fe  marcottent  ou 
provignent  :  il  faut  le  faire  un  peu  avant  la  fève  d'Août ,  8c  pour  cela  ,  fendre  le  bois 
qu'on  met  en  terre  à  l'endroit  d'un  nœud  jufqu'à  la  moitié  de  la  grofTur  de  la  branche  , 
Se  environ  trois  ou  quatre   doigts  dg  longueur  ,  fuivant  qu'elle  efl  forte  :  en  fix  femaines , 
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le  chevelu  eft  fufîifant  pour  fevrer  la  branche  &  la  tranfplanter  féparément.  On  les  taille 
à  l'ordinaire  ;  on  les  change  de  terre  de  tems  en  tems  :  l'été  ,  ils  ont  toujours  foir'.  Se 
on  ne  peut  leur  donner   trop   d'eau. 

Les  lauriers  durent  long-tems  ;  5c  en  général  ils  fe  multiplient  de  rejetions ,  de  bou- 
tures &  de  marcottes. 

Les  lauriers  rofes  &  cerifes ,  8c  le  laurier  d'Alexandrie  ,  ne  veulent  point  de  tige  ; 
leur  beauté  confifte  à  être  garnis  depuis  le  pied  jufqu'à  la  tête  ,  foit  en  paliflade  ou  en 

cailTe. 

Le  laurier  franc  fe  feme  de  graine  dans  des  caifTes ,  8c  fe  replante  dès  la  première  ou 
féconde  année  :  on  le  multiplie  aulTi  de  plant  enraciné  en  Avril.  Il  fe  plaît  en  terre  fraîche  8c 
bien  nourrie.  On  le  plante  en  paliffade  ou  en  caiffe  ,  Se  il  fouftre  la  tonte.  On  en  lailTe  auîli 
monter  en  plein  vent  ;  il  jette  beaucoup  du  pied.  Les  baies  de  laurier  ont  quelque  ufage 
en  Médecine  ;  elles  fervent  aufli  aux  Teinturiers  8c  aux  Maréchaux  ,  Se  principalement'  à 
faire  de  l'huile. 

Le  laurier  bâtard  n'entre  que  dans  les  bafies-cours;  fa  feuille  efl:  jaunâtre ,  quoiqvie  nette 
8c  longue  ;  elle  fert  en  cuiiîne  ,  mais  moins  que  celle  du  laurier  franc. 

Le  laurier-rofe  ,  Nerhn  ,  eft  ou  blanc  ou  incarnat ,  à  fleur  fimple  odorante  ou  à  fleur 
double  panachée.  Les  deux  premières  efpeces  ne  demandent  pas  grands  foins  :  on  les  mul- 
tiplie de  marcottes  en  Avril  ,  même  en  pleine  terre  :  les  deux  autres  efpeces  font  plus  rares 
&  plus  délicates.  On  les  plante  en  caiffes  expofées  à  la  plus  vive  ardeur  du  fcleil  ;  il  faut 
même  un  chaffis  vitré  pour  faire  fleurir  le  laurier-rofe  à  fleur  double.  On  les  multiplie  tous 
deux  de  marcottes  en  Avril  ou  Mai  :  on  les  rencaifle  tous  les  quatre  ans  :  il  eft  bon  de  les 
arrofcr  peu  l'hiver.  Le  laurier-rofe  empoifonne  tous  ceux  qui  en  mangent  ,  hommes  8c 
bêtes. 

Le  laurier-thym  ,  Titus ,  fe  cultive  comme  le  laurier-rofe  ,  quoiqu'il  foit  un  peu  plus 
dur  au  froid  :  on  le  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars.  Il  fleurit  dès  le  mois  de  Février  ; 
on  le  tond  après  fa  fleur  ,  8c  il  fleurit  deux  fois  l'année. 

Le  laurier  royal  eft  rare  ;  il  a  la  feuille  à-peu-près  comme  l'oranger  ,  8c  fe  cultive  de  même  : 
on  le  multiplie  de  marcottes  ei\  Avril.  Il  y  en  a  de  très-beaux  au  Jardin  royal  des  Plantes 
à  Paris. 

De  V Amomum  ou  Solanum» 

C'eft  un  arbufte  qui  ne  fe  dépouille  qu'au  printems ,  qui  a  la  feuille  longue  &  d'un  verd 
foncé  ,  la  fleur  blanche  ,  8c  le  fruit  rouge  Se  rond  comme  une  cerife  :  il  fe  multiplie  de  graine  , 
veut  être  élevé  en  caifle  ,  8c  craint  le  troid  :  cet  amome  vulgaire  eft  une  efpece  de  foJanum. 
Le  véritable  amome  a  le  fruit  en  grappe  ,   Se  il  entre  dans  la  thériaque. 

Du  Lconurus. 

C'eft  un  arbrifleau  afTez  bas ,  qui  a  la  feuille  longue  8c  étroite  ,  8c  la  fleur  rouge  8c  très- 
belle.  Il  vient  de  bouture  8c  de  marcotte  :  on  le  met  en  caifle  ,  parce  qu'il  craint  le  froid. 

De  iEmcrus  ou  Saturldaca. 

« 

Cet  arbufte  a  la  fleur  jaune  8c  approche  du  jafmin.  Il  vient  de  rejetions  enracinés  8c  de 
marcottes.  On  le  plante  en  pleine  terre  :  on  en  fait  des  boules  Se  autres  figures ,  parce  qu'il 
fouftre  la  tonte ,  8c  ne  craint  pas  le  froid.  Cependant  l'émerus  ,  foit  le  grand  ou  le  petit , 
aime  l'ombre  &c  les  pays  chauds. 

De  l'arbre  de  Judée  ou  Gulnicr. 

C'eft  un  arbrinTcau  qui  a  le  bois  rougcâtre  ,  la  feuille  fcmblabie  û  celle  de  l'abricotier  ,  & 
la  fleur  rouge ,  hâtive  8c  très-belle.  Il  vient  de  graine  Se  marcotte  en  pleine  terre  :  il  ne  lui. 
faut  que  quelques  labours  ;  fcs  fcmçnccs  ont  la  figure  d'une  gaine  de  couteau. 
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Du  Cytifc, 

Cet  arbufte  de  parterre  a  les  feuilles  petites ,  rondes  ,  d'un  verd  agréable  ,  &  difpofees 
trois  à  trois  le  long  de  la  tige  ,  le  bois  rougeâtre  8c  la  fleur  jaune.  Il  ne  fe  déplante  point,  8c 
Vient   de  rejetions  enracines  &  de  marcottes.  On  le  tond  en  boule  Se  en  paliflade. 

De  VAnagyris  ou  Bois  puant. 

Cet  arbrifTeau  ,  que  ceux  d'Arles  nomment  Pudis ,  a  de  petites  branches  d'où  les  feuilles 
fortent  trois  à  trois.  Ses  fleurs  font  jaunes  St  pâles  comme  celles  du  chou  ;  &  fes  feuilles  lon- 
guettes renferment  des  femences  plus  petites   que  les  féverollcs.  Tout  l'arbre Teft  très-puant. 

Du  Laburnum  ou  Aubour. 

C'eft  un  arbre  de  médiocre  grandeur ,  qui  efl  une  efpece  de  cytife  :  il  relTemble  à  l'ana- 
gyris  de  l'Apennin  S;  des  Alpes ,  excepté  qu'il  n'ell  pas  puant:  Ses  feuilles  font  trois  à  trois  ; 
fes  fleurs  femblables  à  celles  du  petit  genêt  ,  font  remplacées  par  des  gouffcs  pareilles  à  celles 
des  pois  ,  qui  renferment  des  femences  groffes  comme  les  lentilles.  Son  bols  cft  fi  dur  qu'on 
en  fait  des  échalas  &  des  palis. 

Du  Sumac  ou  Rue  des  Indes. 

Le  fumac  ,  blanc  ou  noir  ,  veut  une  terre  à  potager  8c  une  belle  expolition.  Si  on  le  mer 
en  pot  ou  en  cailTe  ,  il  y  faut  la  moitié  de  terreau.  Il  fe  multiplie  de  marcottes  &  de  rejetrons 
un  peu  enracinés ,    qu'on  plante  quatre  doigts  en  terre. 

^  Cet  arbriffeau  efl  aufli  utile  que  beau  :  fes  feuilles  8<.  fes  graines  fervent  à  préparer  les  cuirs , 
a  teindre  Si  à  noircir  les  cheveux  :  on  emploie  aufîi  fes  feuilles  &  graines  en  lavemens  8t  en 
breuvages ,  pour  les  dcvoiemens  ;  &  la  gomme  qu'il  jette  ,  mifc  dans  les  dents  crcufcs , 
en  appaife  la  douleur. 

Du  Câprier. 

Cet  arbrifleau  fruitier,  qui,  dans  les  Pays  chauds,  vient  fans  culture  dans  des  terres 
légères  S;  contre  les  murailles  ,  veut  ici  beaucoup  de  foins ,  Se  y  porte  du  fruit  rarement. 
On  le  feme  au  printcms  en  lieu  fcc  &  chaud  ,  8c  on  le  prcferve  du  froid.  Voye^  ce  qui  ca 
a  été  dit  Tome  I.  II.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  V. 

De  lu  Barbe  de  Jupiter. 

C'cfi  une  plante  annuelle  qu'on  met  cependant  au  rang  des  arbriiTeaux  ,  parce  qu'elle  clî 
d'une  grande  efpece  ,  Se  fait  un  bel  ornement  par  fes  feuilles  velues  de  couleur  argentine 
8c  luifante^    8c  par  fes  fleurs  papillonnées. 

On  la  feme  tous  les  ans  fur  couche  en  Mars ,  8c  on  la  tranfplante  dans  des  caiiïcs 
ou  pots  remplis  de  deux  tiers  de  terreau  ,  S;  d'un  tiers  de  terre  fiblonncufc  ou  légère  bieti 
criblée.  Cette  plante  aime  le  grand  foleil ,  Se  de  fréquens  arrofcmens  :  elle  rampe  quand 
on   veut. 

Du  Coronilla. 

C'cll  un  petit  arbrifTeau  très- joli  dans  un  parterre  :  il  veut  être  planté  en  bonne  terre 
8c  en  belle  expofltion  ,  fe  multiplie  de  femcnce  en  Avril  ,  8c  de  jetions  en  Septembre. 
Les  efpeces  étrangères  fe  cultivent  de  même  ,  cxcei>té  qu'elles  craignent  le  froid. 

,  De  VHalime. 

L'halimc  ,  petit  arbriffeau  qui  efl  une  efpece  d'arroche,    croît  près  de  la  mer  ,  8t  on  le 
tranfplaijtc  da-.s  les  jardins.  11  aime  un  tcrrcin  léger  5c  le  grand  air.  Il  ne  fe  dépouille  l'hiver 
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eue  de  peu  de  feuilles  :  on  les  confît  dans  la  faumure   pour  les    manger  en  Talade. 

Du.  Cétérac. 

Quoiqu'on  mette  cette  plante  au  nombre  des  arbrifTeaux  ,  elle  n'a  ni  tige  ,  ni  fleurs ,  ni 
graine.  C'eft  un  amas  de  jettons  qui  fonent  d'une  ratine  noire  Se  velue,  &  qui  ont  quantité 
de  feuilles   découpées ,  rondes  ,  jaunes  par-deffous    8c  vertes  par-defTus. 

Le  cérérac  croît  dans  les  lieux  Se  pierreux  &  humides.  Il  conferve  fa  verdure  tout  l'hi- 
ver ,  &  produit  de  nouvelles  feuilles  en  Avril.  Il  entre  dans  le  fyrop  de  capillaire  ,  St  on 
s'en  fert  comme  du  thé. 

De  Varbre  de  fainu  Lucie  6*  du  Magalct. 

Le  bois  de  fainte  Lucie  eil  une  efpecc  de  cerifierà  trochets  ,  &  un  des  plus  beaux  arbres 
qu'il  y  ait  pour  la  fleur  ;  il  en  donne  en  abondance  ,  &  elle  dure  fix  femaines  avec  une 
odeur  agréable.  On  en  fait  des  falles  &  des  berceaux. 

Il  aime  une  terre  à  potager,  &  fe  grefï'e  en  écufîbn  fur  le  cerifier  ou  fur  le  mérifier  ,  dont 
il  a  la  fleur  ,   quoique  la  feuille  en  foit  différente  ,  &  que  fon  fruit  foit  en  grappe. 

Cet  arbre  vient  de  Lorraine  :  il  a  le  bois  d'un  gris  rougeâtre  Se  médiocrem.ent  pefant  :  fon 
odeur  agréable  augmente  à  mefure  qu'il  vieillit  ;  c'efl  ce  qui  le  fait  rechercher  pour  les 
ouvrages  de  marqueterie. 

Le  Magiûet  eft  aufîî  une  efpece  de  cerifier  à  feuilles  de  bouleau  à  fleurs  blanches  ,  pe- 
tites &  odorantes  ;  8c  fon  fruit  eft  petit ,  verd-brun  d'abord  8c  puis  d'un  pourpre  foncé  , 
8c  enfin  noirâtre.  Le  chair  en  eft  très-amere  ,  ainfi  que  le  noyau  qui  fert  aux  Parfumeurs 
pour  relever  l'odeur  de  leurs  parfums.  Son  bois  eft  rougeâtre  ,  un  peu  veiné  ,  tendre  ,  5c 
il  fent  comme  le  bois  de  fainte  Lucie. 

De  VAiedarac  ou  Acacia  d'Egypte. 

L'azedarac  eft  aufîî  très-beau  8c  croît  affez  haut  :  il  donne  une  fleur  femblable  à  celle 
de  l'arbre  de  Judée  ,  mais  plus  eftimée  à  caufe  de  fon  odeur  agréable.  On  le  feme  fur  une 
couche  chaude  en  Mars  :  huit  jours  après  qu'il  eft  levé  ,  on  le  plante  en  bonne  terre  8c  eu 
belle  expofition  ;  il  craint  les  gelées. 

De  VAltluva-Frutex  ou  Guimauve  royale. 

C'eft  un  arbrifTeau  de  plate-bandc  qui  a  le  bois  jaunâtre ,  les  feuilles  comme  celles  de 
la  vigne ,  8c  les  fleurs  en  forme  de  clochettes  ,  tantôt  blanches  ,  tantôt  couleur  de  chair. 
Il  fleurit  en  été  Se  en  automne  ,  8c  fa  fleur  dure  long-tems  ;  mais  il  n'en  donne  qu'au  bout 
de  trois  ou  quatre  ans.  Il  fe  feme  en  bonne  terre  ,  8c  n'eft  plus  de  mode. 

Des  Roficrs. 

îl  y  en  a  de  plufieurs  cfpeccs  j  favoir  : 

La  Rofe  odorante. 

La  Rofe  fans  odeur. 

La  Rofe  rouge-pâle. 

La  Kofc  de  Provins. 

La  Rofe  de  Sienne  ou  de  la  Chine. 

La  Rofe  de  Virginie. 

La  Rofe  de  tous  les  mois. 

La  Rofe  mufcadc  ou  de  Damas. 

Lcî  roficrs  viennent  par-tout  fans  foin  ,  dans  les  parterres ,  le  long  des  murs  ,  dans  les 
borqiicii,  au  piel  des  berceaux,  en  paliffades  8c  en  pot  ^  il  fjut  feulement  empêcher  leurs 
f  acincs  de  irainafTcr  ,  leur  donner  quelquefois   un  Icger  labour  ,    8t  les  décliargcr  du  trop 
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Rofe  d'Hollande  à  cent  feuilles. 

Rofe  blanche   de  lait, 
La  Rofe  couleur  de  ciiair. 
La  Rofe  pan.iclice. 
La  Rofe  fimple  8c  rouge  fonce. 
La  Rofe  jaune  ,   fimple   &  double. 
La  Rofe  de  Gucldres    ou  Sureau  royal, 
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de  bois  ou  de  ce  qu'il  y  a  de  mort.  On  les  multiplie  en  Octobre  de  plants  enracines  oïlr 
de  marcottes ,  Se  de  boutures  au  printcms.  On  peut  les  tondre  Se  les  palifler. 

Le  rofier  de  Sienne  fc  plante  de  boutures  en  Mars, 

Le  rofier  à  fleur  jaune  double  veut  une  terre  très-forte;  il  n'aime  point  à  être  taillé;  il 
n'y  a  que  le  bois  mort  à  ôter. 

Les  roiîcrs  fe  plaifent  fort  dans  une  terre  légère  8c  fablonneufe.  La  culture  en  eft  générale  , 
excepté  le  rofier  de  tous  les  mois  qui  fleurit  fcpt  à  huit  fois  par  an  ,  à  l'aide  des  menus 
foins  ordinaires  ,  fans  Icfqiiels  il  ne  rapporte  qu'une  fois  comme  les  autres.  On  les 
taille  rez-de-terrc  en  Septembre,  pour  avoir  des  jets  hâtifs  au  printcms  :  on  les  taille  en- 
core à  la  fin  de  Mars  ,  en  approchant  les  nouveaux  jets  jufqu'aux  yeux  près  de  la  tige  : 
on  les  retaille  aulfi  après  chaque  poulfe  ,  en  coupant  les  brandies  au-deflbus  des  nœuds 
où  étoient  les  fleurs  après  qu'elles  font  pafTées  :  c'eft  par-là  qu'on  le  force  à  fleurir  toujours  ; 
&  pour  avancer  cette  fréquente  flcurifon  ,  on  répand  un  pied  de  terreau  fur  le  pied  de 
l'arbre  ,  afin  que  les  fels  tombent  fur  les  racines. 

De  même ,  pour  faire  porter  aux  rofiers  les  plus  communs  une  f.'conde  fleur  à  la  fin  de  l'été, 
il  n'y  a  qu'à  les  tailler  fous  la  première  fleur  aulfi-tôt  qu'elle  eft  palfce. 

Il  eft  aufli  d'expérience  que  fi  on  taille  un  rofier  bien  près  de  terre  quelques  jours  avant 
Noël  ,  il  donnera  des  fleurs  à  Noël  de  l'année  fuivante. 

On  met  ordinairement  les  rofiers  d'Hollande  au  pied  des  arbres ,  pour  qu'ils  y  montent  , 
ce  qui  fiit  un  joli  effet  :  on  taille  ces  rofiers  au  printems ,  à  un  pied  ou  pied  Se  demi  de  terre  , 
pour  qu'ils  portent  en  automne. 

On  peut  grefter  des  rofiers  d'Hollande ,  des  panachés,  ou  des  rofiers  de  tous  les  mois,  fur 
des  roficrs  communs ,  en  écuflbnou  en  approche  ;  ce  qui  va  plus  vite  que  d'en  avoir  de  plant. 

Du  Genct  cVE/pagne  &  du  Genêt  blanc. 

Le  Genêt  d'Efpagnc  fe  fcme  en  Février  ,  &  doit  fe  replanter  dès  la  première  année  qu'il 
a  été  femé.  Il  fe  plaît  en  terre  feche  ;  8c  cependant  il  vient  dans  un  terrein  frais  ,  pourvu 
qu'il  foit  bien  expofé  :  on  aura  foin  de  le  tailler  tous  les  ans.  Il  fe  multiplie  auHî  de  plants 
enracinés  8c  de  boutures.  Les  fleurs  de  cet  arbriffeau  encore  vertes  étant  confites  comme 
celles  du    câprier  ont  à-peu-près  le  même  goût ,  Se  produifcnt  les  mêmes  effets. 

Le  genêt  blanc  s'élève  haut  Se  promptcment  ;  il  jette  quantité  de  fleurs  blanches  dont 
le  fond  cil  rouge  ,  qui  femblent  des  perles  attachées  aux  branches.  Il  veut  une  terre  à 
potager  8c  du  folcil  médiocrement  :  on  en  élevé  de  graine  ;  8c  parce  qu'elle  a  l'écorce 
dure  ,  on  la  concafie  légèrement  ;  8c  avant  que  de  la  femer  ,  on  la  met  tremper  dans 
l'eau   jufqu'à   ce  qu'elle  fe    gonfle. 

Du  Syringa. 

Le  fyringi  aime  l'ombre  ,  fe  multiplie  en  Mars  de  plant  enraciné,  Se  foufîre  la  tonteî 
mais  fa  forte  odeur  ne  le  rend  fupportable  que  dans  les  lieux  vaftcs. 

Des   Lilas. 

Les  lilas  blancs  Se  bleus  viennent  par-tout ,  de  drageons  &  de  marcottes.  Le  lilas  de 
Pcrfe  eft  fort  bas  :  il  ne  fe  multiplie  que  de  marcottes  ;  on  le  tond  en  buiflbn  ou  en  boule. 

Du  Romarin. 

J'ai  parlé  ci-devant  de  la  culture  du  romarin  ,  page  io8.  Les  panachés  fe  multiplient 
8c  fe  cultivent  comme  le  commun  ;  il  faut  feulement  les  arrofer  beaucoup  dans  leur 
jeuneffe  ,   &  les  tondre   exaftement. 

Du  Buijfon  ardent  (y  du  Trocne. 

Le  buiffon  ardent ,  Pyracantha  ,  eft  une  efpece  de  rofier  fauvage  qu'on  emploie  dans  Icç 
paliflades ,  dans  les  haies  d'appui,  dans  les  écarts ,  8c  quelquefois  dans  les  plates-bandes  j 
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parce  que  l'hiver  il  paroît  être  un  buiflbn  rouge.   Il  faut  le  tondre  &  l'entretenir    ranieux 
&    garni  depuis  le  pied  jufqu'à  la  tête. 

On  emploie  auffi  dans  les  jardins  Se  on  tond  le  troëne  ,  autre  arbrifTeau  champêtre  , 
dont  j'ai  parlé  au  premier  Tome,  II.  Part.  Liv.   IV.   Chap.  V. 

De  VEpine  jaune. 

L'e'pine  jaune  ,  fcolymus  ,  eft  une  plante  très-épineufe  approchante  du  chardon  ,  qui  croît 
dans  les  lieux  maritimes  ,  St  communément  en  Languedoc.  Ses  racines  font  laitcufes  5c  on 
les  mange  :    on  en  mange  auffi  les  jeunes  tiges   crues  &  en  falade.  - 

Nous  avons  deux  efpeces  de  fcolj^mes  :  une  qui  eft  annuelle  qu'on  fcmc  en  Sep- 
tembre en  bonne  terre  &  en  belle  espcfition  :  l'autre  eft  vivace  &  fe  feme  en  Mars  j 
mais   elle  vient  plus  vite  de  plant  enraciné. 

De  la  Ronce  d'Ida, 

La  ronce  d'Ida  a  les  feuilles  plus  larges  ,  plus  molles  8c  plus  douces  que  la  ronce  com- 
mune ,  les  branches  plus  fragiles  Se  rondes  ;  peu  d'épines  ;  le  fruit  rouge  ,  d'un  goût. 
agréable  Se  odoriférant  :  on  le  mange    comme  les  fraifes. 

Elle  naît  dans  les  montagnes ,  8c  on  la  tranfplante  dans  les  jardins  :  elle  fleurit  en 
Mai  8c   JuiH  :  on  la  tond  en  builTon   Se  en  palilTade. 

De  l'Obier. 

L'obier ,  opulus  ,  eft  un  arbrifTcau  dont  on  fait  des  bocages.  Ses  rameaux  refTemblcnt  à 
c^ux  du  fureau  ,  Se  fes  teuilles  à  celles  de  la  vigne.  Il  a  les  fleurs  blanches  difpofées  en 
parafois  ;  5c  fes  baies  plus  groHes  que  celles  du  fureau  rougiffent  en  mûrifTant ,  Se  ren- 
ferment une  femence  dure  ,  fort  applatle  ,  échancrée  en  cœur.  Il  y  en  a  une  efpece  dont 
les  fleurs  font  ramaflees  en  globe. 

Il  fe  plait  le  long  des  eaux  S»  en  terroir  gras  :  il  fe  multiplie   de-  rejettons. 

Du    Chevre-feuille ,  de  la  Coulevrce  ,  &  de  la  Vigne-vierge. 

Le  chevre-feuille  ,  caprifoUum  ,  la  coulevrée  blanche  ou  noire,  bryonia  ,  Scia  vigne-vierge, 
vinea  \irginea,  qui  nous  vient  de  Virginie,  font  des  arbuftes  rampans  dont  on  garnit  les 
paliflades ,  les  berceaux  Se  les  murs.  Ces  trois  arbuftes  viennent  de  plants  enracinés. 

On  mange  au  printems  les  pointes  de  vigne-vierge  5c  de  coulevrée  en  falade  ,  comme 
les  afperges  ou  comme  le  houblon  ,  qui  eft  aufll  une  plante  rampante  dont  on  fe  fert  en 
quelques  endroits  pour  garnir. 

Le  chevre-feuille  ,  tant  le  romain  que  le  commun  ,  fe  multiplie  encore  de  marcottes  & 
de  boutures ,  Se  on  le  taille  en   boule.  Il  eft  fujet  aux  mouches  cantharides. 

Du   Myrtille   ou  Airelle. 

Le  myrtille  ,  vitis  Idca  ,  eft  un  petit  arbrlfTeau  verd  qui  croît  dans  les  bois  8c  dans 
ks  montagnes.  On  le  plante  à  l'ombre  :  il  fc  multiplie  de  rejettons.  Son  fruit ,  vineux  Se 
aigrelet  ,  eft  bon  à  manger  ,  fur-tout  pour  ceux  qui  ont  la  dyffenteric  ;  on  le  vend  en 
Bohême  dans  les  marchés. 

De  Vif. 

I/if  vient  de  marcotte  ou  de  graines  qu'on  feme  en  Septembre  Se  Oâobrc  ,  en  plein 
champ  Se  à  claire-voie,  après  les  avoir  laifTés  tremper  dans  l'eau  pour  fe  gonfler:  on 
lef  met  cnfultc  en  pépinière  ,  à  deux  pieds  l'un  de  l'autre  ;  Se  à  quatre  ou  cinq  ans  ,  ils 
font   de   débit  ,  quoique  la  graine  foit  plus   d'un  an  en   terre   fans  lever. 

Les  its  de  graine  valent  mieux  que  ceux  de  marcotte  ,  pourvu  qu'il  n'y  ait  qu'une  tige 
à  chaque  pied.  On  les  tranfplante  en  mottes. 
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Les  grands  ifs  ne  font  plus  de  mode  que  dans  les  grandes  allées  ou  dans  les  parcs  î 
on  les  réduit  en  pyramide  à  trois  ou  quatre  pieds  de  haut  pour  les  parterres.  On  s'en  fcrt 
aufîi  pour  les  palifTades  &  les  banquettes ,  &  ce  font  ceux  de  marcotte  que  l'on  prend 
pour  cet  ufage ,  depuis  deux  pieds  de  haut  jufqu'à  quatre.  L'if  fe  fouticnt  aflez  en 
palifTade  fans  treillage:  il  n'y  a  qu'à  l'accoutumer  de  jeuncfl'e  à  être  tondu  au  croiflant 
ou  au    cifeau  ,  au  mois  Juillet    au  plus  tard  ,  pour  que   la  fève  le  recouvre. 

Quand  vous  achetez  des  ifs  en  mannequin  ,  comme  ils  y  ont  prefque  toujours  été  mis 
à  force,  ayez  foin  ,  en  les  arrachant,  de  leur  tailler  les  racines,  &  de  les  planter  tous 
nuds  en  bonne  terre  bien  ameublie.  En  été,  décliauiTcz-les  un  peu  de  tcms  en  tems  j 
donnez  un  feau  d'eau  à  chaque  if;  &  quand  l'eau  ell  bue  ,  recouvrez-les  de  leur  terre: 
il  ne  vous  en  manquera  pas  un. 

•  Du   Picca. 

Le  picca  aime  une  terre  légère.  Il  s'élevc  afTez  haut  en  pyramide  :  il  fert  en  palifTade  ; 
il  fe  lond  ,   fe  multiplie  8t  fe    cultive  comme  les  ifs  ;  mais  il  eit  fujet  à  fe  dégarnir  du   bas. 

Du    Cyprès. 

Cet  arbre  cfl:  toujours  vcrd  Se  toufiu  ,  depuis  le  pied  jufqu'à  la  pointe  de  fa  tête  qui 
s'élève  fort  haut  ;   cependant  il  n'eft  plus  de  mode  que  pour  quelques  allées. 

Au  furplus  ,  voyef  au  premier  Tome  ce  qui  a  déjà  été  dit  de  l'if,  du  picea  &  du 
C3'près.  ^ . 

Du  Cèdre. 

Quoique  cet  arbre  croiiïe  dans  les  montagnes  froides  &  humides  ou  couvertes  déneige, 
il  veut  ici  être  femé  en  bonne  terre  Se  en  belle  expofition  ,  &  être  tranfplanté  au  bout 
4c  quatre  ans  en  pareil  lieu.  Il  meurt  fi  on  lui  taille  la  cime.  Le  bois  de  cèdre  efl:  très- 
eftimé  ,  parce  qu'il  efl  odorant ,  rouge  &  peu  corruptible ,  à  caufe  de  fon  amertume  8c 
de  fon  odeur  aromatique.  On  appelle  à  Paris,  cèdre,  le  bois  d'acajou  rouge,  parce  qu'il 
efl  rougcâtre  ,  8c  d'une  odeur  aromatique ,  qui  tient  un  peu  du  fantal.  Il  y  a  plufieurs 
efpeccs  de  cèdres  :  nous  en  avons  en  Languedoc  deux  fortes  qui  fe  diftinguent  par  leur 
hauteur  oc   la  giolTeur  de  leurs  fruits. 

De  la  Mclcfc ,  Larix. 

La  mélefe  ert  un  arbre  réfineux ,  fort  haut ,  de  la  nature  des  pins  8t  fapîns  ,  qui  fe 
cultive  (le  même  ;  il  cfl  commun  en  Dauphinc  ,  &.  c'eft  le  feul  des  arbres  à  réfine  qui 
perde  fcs  feuilles  l'hiver.  Le  meilleur  agaric  croît  fur  la  mélefe  ;  on  y  recueille  auHi 
quelquefois  de  la  mnnue.  En  perçant  l'arbre  avec  une  tarière  jufqu'au  cœur  ,  il  en 
fort  une  liqueur  excellente  que  les  Apothicaires  nomment  bijou  ,  &  qu'ils  fubftitue'nt  à 
la  place  de  la  térébenthine.  Il  n'y  a  rien  qui  faiTe  fi-tôt  fondre  la  mine  ,  que  le  charbon 
de  mélefe. 

Du  Serbin   &  du  grand   Genévrier. 

Le  ferbin  ,  (î  commun  en  Provence ,  cft  une  efpece  de  cèdre  ou  de  grand  favinier  à 
baies ,  vertes  d'abord  ,  qui  jauniffcnt.,  S(  enfin  rougifTent  en  mûriflant.  Du  bois  verd  de 
cet  arbre,  on  fliit  une  poix  liquide  8c  aiïez  puante,  qu'on  appelle  communément  huile 
de  cade  :  on  la  fait  auflî  avec  le  bois  du  grand  genévrier,  qui  eft  fréquent  dans  la  même 
Provence. 

Du  Filaria  ou  Phillyrea  ,   &   de  VALitcrne. 

Le  Filaria  eft  un  arbriflenu  toujours  verd  qui  garnit  beaucoup.  On  l'emploie  en  paliflades 
&  en  berceaux.  Il  vitnt  de  graine  qui  eft  fort  dure  8c  fcmblable  à  un  petit  noyau  :  ou 
la  feme  en  Septembre  ou  Oftobre  ,  après  l'avoir  fiit  tremper  dans  de  l'eau  pendant  qua- 
rame-huii  heures.  Les  Jardiniers  les  mettent  en  pépinière.  Ils  viennent   aulfi  de  marcotte. 

L'idnterne  cft  une  efpccc  de  filaria,  8c  s'clcve  de  même;  maison  le  tond  en  binflon , 
en  boule  ,  ou  comme   on  veut.  On  en  met  auffi  en  caiflcs  ,   parce  que  fa  graine  cft  faite 
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en  forme  de  papillon ,   belle  Se  odorante  :  elle  eft   mûre  &   bonne  à  cueillir   quand  Ccg 
baies  font  noires. 

Du  Tamaris* 

Cet  arbre  a  les  feuilles  comme  le  cyprès ,  mais  plus  vertes  Se  plus  minces.  Il  croît  à 
une  hauteur  confidérable.  Sa  feuille  eft  cotonnce,  &.  fon  fruit  femblable  à  la  noix  de  gale  : 
auffi  en  tient-il  lieu. 

Le  tamaris  veut  être  en  terre  humide  &  noire;  il  aime  le  bord  des  étangs  ,  &  ne  craint  pas 
beaucoup  le  froid  lorfqu'il  efl  bien  repris  :  les  grands  froids  lui  font  pourtant  contraires , 
Se  il  aime  les  pays  chauds.   Il  le  multiplie  de  boutures  &  de  rcjettons  qu'il  poulTe  en  quantité. 

La  décoction  de  fa  racine  eft  bonne  pour  la  rate ,  pour  les  mélancoliques ,  pour  les 
maux  vénériens  Se  pour  toutes  fortes  de  flux.  Ceux  qui  font  attaqués  du  mal  de  rate ,  font 
leur  ordinaire  de  bon  vin,  mis  dans  un  baril  de  tamaris. 

Du    Térébinthe. 

Le  térébinthe  veut  une  belle  expoHtion  ,  &  une  bonne  terre  forte  ,  qu'il  eft  bon  de  lui 
renouveller  tous  les  ans.  En  le  taillant ,  il  ne  lui  faut  couper  que  les  extrémités  qui 
font  feches.  Il  fe  multiplie  de  femence  S:  de  marcottes  qui  font  deuk  ans  à  prendre  racine. 
11  eft  fameux  pour  la  térébenthine  qu'il  produit. 

Du   Lentifque. 

Le  lentifque ,  Untlfcus ,  eft  un  petit  arbre  toujours  verd  ,  qui  a  les  feuilles  femblablcs 
au  piftachier  ,  &  qui  donne  des  fleurs  &  des  fruits  rouges,  d'une  odeur  afiez  forte.  On 
fait  d'excellens  curedents  de  lentifque  :  on  le  feme  en  Mars  fur  couche  8c  fous  cloche  : 
il  fc  multiplie  auflî  de  marcottes  îk  de  rejettons  ,  &  fe  cultive  comme  le  jafmin.  On  ra- 
maffe  ,  vers  les  vendanges  ,  le  maftic  qui  en  fort ,  &.  on  l'appelle  maftic  en  larmes  ,  pour 
le  diftinguer   du  maftic  ou  ciment  qu'on  fait  avec  de  la  réfme  5c  de  la  brique  pulvérifée. 

Du  Savinier. 

Le  favinier  ou  la  fabine  monte  beaucoup  pour  un  arbrifieau.  Il  a  le  tronc  gros ,  le 
bois  fort  dur ,  les  feuilles  toujours  vertes ,  Jk  fembiables  à  celles  du  cyprès  :  il  fe  mul- 
tiplie dî  fwmcnce  &  de  marcotte. 

Du   Kermès. 

C'eft  me  cP'ece  de  petit  chêne  verd  ,  dont  il  a  été  parlé  au  premier  Tome  ,  IL  Parr, 
Liy.   IV.  Chap.'  IL 

Du  Laurcole  &  du  Bols-gentil  ou  Mejercum. 

Le  lauréole  rciïemble  ,  comme  fon  nom  le  porte ,  à  ww  petit  laurier  ;  il  a  les  rameaux 
très-flex'bles  ;  îic  les  feuilles  ,  ramaffces  par  touftcs  ,  qui  demeurent  toujours  vertes  , 
mais  qui  tombent  à  l'entrée   de  l'hi^ver. 

Le  lauréole  femelle  croit  auffi  haut  que  le  mâle  ,  8c  ne  paffc  guère  quatre  pieds  de 
hauteur  :  c'eft  celui   que  les  Bourguignons  appellent  Bois-gentil. 

Cet  arbriflTeau  vient  en  terre  graffe  &  à  l'ombre.  Il  fe  multiplie  de  fcmenccs  Se  de  rc- 
jettons. Ses  baies  noirciffcnt  en  mfiriffant  ;  £<  é;ant  fcchécs,  c'eft  ce  qu'on  appelle  Miie- 
reum  OU  Pohre  de  montagne  ,  parce  qu'elles  piquent  comme  le  poivre. 

•  Du   Cluimclea. 

J'ai  parlé  du  garou  au  premier  Tome  ;  le  chnmclea  en  eft  une  cfpcce  :  c'eft  un  ar- 
brifTeJU  trc'-  Cf  ■  '  .  les  monMgncs  du  Lyonnois  :  il  jette  beaucoup  de  fjrmens  , 
ç  ■  <■'.•  i*'!uifcnt  t.,  ,. .-  brunchci. ,  dont  les   feuilles   font  fenibLbics  à  celles    de  l'o- 
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livicr ,   mais   plus  petites  &   plus   brunes:  font  fruit    efl  rouge   quand   iieft  mûr,  &  il  a 
trois   noyaux  ;  il  cfl  d'un  goût  amer  Se  fort  brûlant. 

Il  fe  multiplie  de  rejetions  &  de  femences  en  Octobre  ,  8c  veut  un  terroir  fec  bien 
expofé. 

Du  Cijle. 

Tous  les  arbufles  de  ce  nom  font  ordinaires  dans  les  pays  chauds.  Ils  demandent  une 
belle  expoiition  &  une  terre  bien  cultivée  ;  ils  fe  m.ultiplient  de  femences.  Il  y  en  a  de 
rctineux  qui  donnent  le  ladanum.  UHypocijUs ,  du  fruit  de  laquelle  on  fait  un  extrait 
qui  entre  dans  la  compoiition  de  la  thériaque  ,  &  dans  les  potions  aftringentes  ,  croît 
au  pied  de  nos  ciftes  en  Languedoc  ,    attachée  à  leurs   racines. 

Du  Savonicr ,   Sapindus. 

Cet  arbre  qui  a  le  bois  mou  Se  fragile  ,  &  les  branches  tortues ,  nous  a  été  apporté  de 
l'Amérique.  Les  Pommes  de  fmon  qui  en  font  le  fruit  ,  font  de  la  grofTcur  des  prunes  , 
jaunâtres  &  luifantcs  :  on  les  appelle  ainii ,  parce  qu'elles  rendent  l'eau  blanche 
S<  écumeufe  ,  Se  qu'on  s'en  fert  au-licu  de  favon  pour  blanchir  le  linge  :  les  noyaux  que  le 
fruit  renferme  font  noirs  ,  durs  &  prennent   un  beau  .poli  :  on  en  fait  des  chapelets. 

On  les  feme  fur  coiichc  chaude  ,  &  on  les  tient  hiver  &  été  le  plus  clwudemcnt  que  l'on 
peut. 

De  l'Arbre  de  vie  ou  de  Paradis. 

Cet  arbre  a  été  apporté  de  Canada  fous  François  I.  II  vient  de  moyenne  grandeur ,  8c 
fe  multiplie  aifément  ,  parce  que  fes  branches  prennent  facilement  racine.  Son  tronc  eft 
droit  ,  noueux,  revêtu  d'une  écorce  femblable  à-peu-prcs  à  celle  du  cyprès  ,  remplie  d'une 
matière  rélincufc  :  il  efl  aflez  branchu  ;  fes  branches  s'étendent  horizontalement  ,  8c  fur  les 
côtés  elles  font  divifécs  en  d'autres  petites  branches  en  manière  d'ailes  :  ces  petites  bran- 
ches font  couvertes  d'écaillés  menues  ,  applaties ,  pofées  les  unes  fur  les  autres ,  toujours 
vertes  ,  Il  ce  n'cft  qu'elles  rougiffent  un  peu  durant  l'hiver  :  entre  ces  petites  fouilles  font 
placées  de  petites  veifies  remplies  d'une  liqueur  onftueufe  ,  rclineufe ,  Se  d'une  forte  odeur 
de  drogue  :  ces  feuilles  quoique  deffccliées  ne  perdent  prcfque  jamais  Ic.jr  odeur.  A  l'ex- 
trémité de  quelques-unes  de  ces  branches  naifient  de  petits  boutons  qui  deviennent  des  fruits 
longs  d'environ  un  demi- pouce  ,  compofés  de  quelques  écailles  ,  entre  lerqucllcs  on  trouve 
des  femences  oblongues  ,  bordées  d'une  aile  membraneufe  ou  feuillet  délié. 

L'arbre  de  vie  fe  cultive  dans  les  jardins  ,  Se  fe  tond  comme  l'if.  On  fait  cas  de  fon  huile 
tirée  par  diftillation  pour  le  foulagement  des  Goutteux. 

Du  Colythea  oufaux-fcnê. 

Le  colythea  eft  un  arbufte  fort  agréable  pour  fes  belles  fleurs  de  couleur  de  pourpre  :  il 
ne  s'élève  pas  bien  haut  ;  fon  vcrd  eft  pâle  ,  fa  feuille  cft  petite  8e  en  ombelle  comme  celle 
de  l'acacia  :  elle  ne  tombe  point  l'hiver  dans  la  ferre.  Son  bois  eft  d'un  verd  mélc  de 
rouge  Se  de  forme*  pyramidale.  Il  fleurit  en  été  ,  Se  produit  de  groflcs  coffes  qui  renfer- 
ment la  graine  par  laquelle  il  fe  multiplie. 

Il  demande  la  terre  Se  la  culture  de  l'oranger  :  plufieurs  le  prennent  pour  une  efpece 
d'épine-vinctte  ,  ou  pour  un  fureau  de  montagnes  ,  Se  le  confondent  mal-à-propos  avec  le 
colutoa  ou  baguenaudier  qui  efl  bien  difîerent.  Au  défaut  de  fené  on  peut  fe  fervir  de  graine 
de  colythea  eu  doublant  la  dofe. 

Du  Baguenaudier  ,  Colutca. 

Le  baguenaudier  a  îc  bols  clair  ,  les  feuilles  comme  le  fénegré  ,  petites  Se  d'un  verd  blan- 
châtre, Se  les  fleurs  jaunes  :  fes  fruits  nommés  baguenaudes  font  des  vedies  verdâires  Se  tranf- 
parentes.  Cet   arbriffeau    refte   en  pleine  terre ,  mais  il  fe  dépouille  l'hiver. 

Il  s'élève  afTez  haut  Se  fouffre  la  tonte.  Il  vient  de  marcotte  Se  de  graine  ,  8c  fe  cultivé 
comme  l'if.   Voyci  ce  qui  en  a  été  dit  au  premier  Tome.  Il  y  a  le  colutca  jaune  ,  Se  le  co- 

lutea 
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lutea    rouge  ,    qui   cft    peut-être   celui   que    l'on    confond  avec    le   colyiliea. 

Du  Fujîct. 

Le  fuftet,  cotîniis ,  efl  un  arbrifTeau  gros  comme  le  bras  ,  haut  de  trois  ou  quatre  coudées, 
qui  jette  plufieurs  jettons  minces  &  rougeâtres  ,  force  feuilles  lemblables  à  celles  du  tcrébin- 
the  ,  mais  plus  rondes  ,  plus  larges  5c  d'une  forte  odeur  .  il  porte  au  bout  de  fes  rameaux, 
comme  un  amas  de  plumes  fait  en  émouchet  ,  de  couleur  blanche  ,  tirant  fur  le  roux  , 
dans  lequel  on  voit  des  gonfles  longuettes  qui  tiennent  la  graine. 

Le  bois  de  fadct  eft  Ci  jaune  qu'il  fert ,  ainlî  que  l'écorce  ,  à  teindre  en  feuille  morte  ,  Se 
en  couleur  de  cafte  ,  même  les  draps.  Le  même  bois  fe  débite  par  les  Ebéniftes  :  fes  feuil- 
les 8c  fes  branches  s'emploient  aulli  pour  corroyer  les  cuirs  :  fes  feuilles  font  encore  bon- 
nes pour  tous  les  maux  de  gorge.  C'eft  le  tronc  ou  la  racine  dépouillés  de  leur  écorce 
^ue  les  Droguiftes  vendent  pour  teindre. 

Il  fe  multiplie  de  graine  ou  de  rejettons  en  Octobre  ,  &  veut  bonne  terre  Se  belle  ex- 
pof.tion. 

De  VEbenier. 

C'eft  un  arbre  afllez  commun  à  préfent  qui  donne  des  fleurs  jaunes  en  grappes  fort  longues 
&  des  plus  hâtives  du  printems. 

Il  y  en  a  deux  efpeces  :  la  grande  donne  de  plus  belles  fleurs  &  d'une  couleur  beaucoup 
plus  vive  ;   mais  elle  a  les  grappes  moins  longues  que  la  petite. 

Cet  arbre  fe  multiplie  comme  le  précédent. 

Du  Palmier. 

Le  palmier  n'eft  pas  commun  en  France  :  on  nous  en  a  apporté  des  Indes  que  nous  avons 
confervés  très-beaux. 

Il  y  en  a  de  différentes  efpeces  qui  fe  cultivent  les  unes  comme  les  autres  :  on  les  plante 
en  bonne  terre  Se  en  belle  expofition  ;  on  les  multiplie  de  noyaux  femés  fur  couche  en  Mars. 
Ils  craignent  l'hiver  ,  8c  ne  veulent  prefque  point  être  arrofés  pendant  le  froid.  Au  furplus , 
voyei  au  premier  Tome  ,  IL  Part.  Liv.  IV.  Chap.  IL 

Du  Micocoulier. 

C'eft  un  arbre  de  la  figure  du  poirier  ;  il  a  l'écorce  unie  8c  blanchâtre ,  les  feuilles  ver- 
tes defTus ,  blanchâtres  delTous ,  rudes  8c  dentelées.  Il  donne  des  efpeces  de  cerifes  noirâtres 
8c  petites ,  qui  font  bonnes  pour  les  hémorrhagies. 

Du  Houx. 

On  le  prend  dans  les  bois  pour  le  planter  dans  les  plates-bandes  ,  ou  pour  garnir  les 
palifTades ,  à  caufe  qu'il  eft  toujours  vcrd  ,  fort  touffu  ,  Se  qu'il  s'élève  fi  on  veut  :  on  le 
t^ule  en  boule  8c  en  pyramide  ,  ou  bien  on  le  tond. 

Du  Buis. 

Le  grand  buis  croît  à  la  hauteur  d'un  arbre.  Il  fert  aux  Ebénlftes  8c  aux  Graveurs ,  parce 
qu'il  a  le  bois  beau  ,   lifle  8c    dur. 

Le  buis  nain  de  la  grande  cfpcce  cntroit  autrefois  dans  les  paliflades  8c  dans  les  par- 
lerrcî  ,  en  les  taillant  en  boule  ou  en  buiffon  ;  mais  aftuellcment  il  ne  fert  plus  que  de 
montre    fur   les  boutiques  des  détailleurs  d'eau-de-vie. 

C'cft  le  buis  d'Artois  qu'on  emploie  pour  border  les  platcs-bandcs  8c  faire  les  broderies 
des   parterres. 

Il  y   a  encore   le  buis   panaché  ;   mais   il   cft  plus   d'uAigc  dans    la   Botanique  qu'ici. 

Le  buis  fc  multiplie  de  graine  Jk  de  rejettons  j  on  le  uille  eu  Scpicnibrc  ,  ou  ,  pour 
iomc  II.  M  m 
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le  mieux  ,  à  la  mi-Mai ,   afin  qu'il  ait    encore   affez  de  fève  pour  fe  recouvrir.    Foye^  ce 
qui  en   a  etc   dit  au   premier  Tome. 

J'y  al  auiîi  parlé  de  la  clinrmille  ,  de  l'érable  ,  des  ormeaux  ,  tilleuls  ,  marronniers ,  hêtres  , 
chênes  ,  &  généralement  de  tous  les  plants  champêtres  ,  dont  la  plupart  font  le  relief 
lies  jardins  5    c'eit   pourquoi  je  vais  paflcr  tout-d'un-coup   à  l'exécution. 
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CHAPITRE     IV. 

Des  Palljfades  ,  Ga:(ons  ,    ùzhinets  ,  Boulingrins  ,   Bofqmts  ,  Bois  ,    Avenues  ,    & 
autres  pièces  d'ornement  de  Jardin  ,   tant  plates  que  de  relief. 

CEs  pièces,  &  fur-tout  le  couvert,   font  le  principal  agrément  des  beaux  jardins  ;  de 
même  que  le  plant  de  haute  futaie  fait  la  noblefle  d'une  Terre. 

Des  Palijfades. 

Je  commence  par  elles,  parce  que  c'cfl  naturellement  le  premier  objet  qui  fe  préfente  après 
les  parterres  ,    f^lcurs  8c  plants ,  dont  j'ai  parlé  aux  Chapitres  prcccdens. 

Les  paliiïadcs  ne  font  qu'une  longue  muraille  ,  ou  tcipilferie  de  verdure  naturelle  ,  dont  toute 
In  beauté  confiite  à  être  bien  garnie  ,  fur-tout  du  pied  ,  peu  cpaiffe  8c  bien  tondue  à  pied  droit, 
principalement  fur  le  devant. 

Elles  font  d'un  grand  fecours  dans  les  jardins ,  pour  donner  de  l'ombre  ,  couvrir  les  murs , 
chaumeres  ,  fumiers  ,  8<  autres  endroits  défectueux  ;  pour  border  des  quarrés  ,  arrêter  les 
vues  dans  certains  endroits ,  corriger  des  coudes  ou  des  inégalités  de  pièces  ou  de  terrein  , 
pour  accompagner  des  allées  de  labyrinthe  ;  faire  des  étoiles  ,  des  pattes-d'oie  ,  Se  autres 
compartimens.  C'eft  pour  ces  difterens  ufages  qu'on  tient  les  palilTades  hautes ,  moyennes , 
ou  baffes. 

On  les  tond  en  éventail ,  en  rideau  &  en  banquette  ,  fuivant  le  terrein. 

Les  éventails  &  les  rideaux  font  des  palifTades  élevées.  On  ne  doit  leur  donner  de  hauteur 
que  les  deux  tiers  de  la  largeur  de  l'allée  qui  les  accompagne  ,  8i  vingt  pieds  au  plus.  Si  on 
veut  les  élever  plus  haut ,  il  faut  que  les  arbres  de  futaie  foient  enclavés  dans  la  paliffade  , 
8c  forment  le  refte  de  fa  hauteur  ;  on  doit  même  en  garnir  le  bas  par  des  ifs ,  buis  ,  Se  autres 
arbrifieaux  ,    ou  arbuftes  ,  foutenus  de  treillage. 

Les  banquettes  font  des  palifTades  baffes ,  à  hauteur  d'appui ,  auxquelles  on  ne  donne 
que  trois  ou  quitre  pieds  de  haut  ,  pour  garnir,  par  exemple  ,  un  côté  d'allée  fans  borner 
la  vue,  ou  pour  border  un  tailli?.  On  les  orne  ordinairement  d'efpacc  en  efpace  ,  de  petites 
boules,  ou  autres  figures  échappées  des  banquettes  mêmes  ,  dans  les  endroits  où  les  grands 
îiccompagnemens  nuiroient  à  la  vue.  On  ne  veut  aujourd'hui  de  hautes  palifTades  qu'aux  en- 
droits où  elles  font  abfoUuiient  nécelTaires  :  hors  c^i  cas  ,   on  les  aime  mieux  bafTcs. 

0.1  pr  tique  dans  les  hautes  paliiTndes  ,  des  niches  8c  des  cnfonccmens  ,  d'cfpace  en  ef- 
pace ,  pour  placer  des  bnncs,  des  figures ,  Se  autres  ornemens  :  on  les  perce  en  arcades  , 
en  portiques  ,  8c  de  pluîieurs  autres  façons  différentes. 

Autrefois  ,  on  y  faifoit  quantité  de  figures  bizarres  ,  foit  de  chafTes  entières ,  efcaliers  , 
ou  autres  ,  comme  on  fait  encore  en  Italie  ,  en  Efpagne  ,  en  Flandre  ,  8c  en  Allemagne  : 
mais  ailleurs  ,  on  cft  revenu  du  goût  de  ces  colifichets ,  8c  on  n'aime  que  la  noble  Se  fimple 
réguU;r!té. 

On  peut  fliire  des  palifTades  hautes  ,  moyennes ,  ou  bafTcs  ,  de  toutes  fortes  de  plants  ,^ 
comme  acacias ,  chênes  ,  châtaigniers  ,  citronniers ,  érables,  grenadiers  ,  lauriers,  orangers  , 
pommiers  ,  fapins  ,  rofîers  ,  8cc.  mais  il  ne  faut  point  les  mettre  enfemblc  indirtcremment  : 
les  fruits  ne  s'accordent  qu'entr'eux  ,  Se  non  avec  ceux  qui  ne  rapportent  point  de  fruits  :  il 
■cil  bon  m.ême  de  mettre  à  part  tous  les  plants  qui  confervcnt  toujours  leur  verdure  ;  ils  ne 
fr.Jteiaifcnt  point  avec  les  autres  ,  fi  ce  n'eft  quelques  arbuftos  verds  ,  qui  garnifTent  le  bas  , 
comme  jafmins  ,  genêts ,  Sec.  On  doit  obferver  de  plus  de  ne  faire  chaque  palifladc  que  d'une 
feule  cfpcce  de  plant,   autant  qu'on  le  pourra. 
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Les  meilleurs  plants  de  palifTade  font  l'if,  le  hêtre  ,  l'érable,  &  fur-tout  la  charmille. 
On  plante  les  paliffades  vertes  avec  des  its ,  houx  ,  filaria  Se  cyprès  ;  &  la  broullallle , 
avec  du  genévrier  ,   laurier  ,  fabine  ,   alaterne  ,  houx  &  buis. 

A  l'égard  des  paliflades ,  qui  perdent  leurs  feuilles ,  Se  qu'on  fait  d'érable  ,  hêtre  ou  char- 
mille ;  le  mérite  de  l'érable  efl  qu'il  vient  bien  à  l'ombre  ,  Se  fous  les  grands  arbres  :  il  croît 
afiez  haut,  quoiqu'un  peu  tortu  5  fà  graine  levé  promptement  ,  8c  il  n'eft  pas  à  beaucoup  près 
fi  fujet  aux  hannetons  Se  aux  chenilles ,  que  la  charmille  ;  mais  il  n'a  point  la  feuille  i\  belle  , 
ni  fi  verte  que   le  hêtre  &  la  charmille. 

Il  faut  donc  prendre  dans  les  pépinières  des  plants  de  charmille  qui  aient  l'écorce  claire 
8c  unie  ,  le  pivot  droit  Se  la  racine  bien  chevelue.  Les  CroJJctes  ,  c'eft-à-dire  ,  ceux  de  ces 
plants  qu'on  arrache  dans  les  bois  ,  font  rarement  droits  8c  clairs ,  Se  leurs  racines  ont  la  figure 
d'une  crofie;  c'eft  pourquoi  on  préfère  la  charmille  de  graine  à  celle  de  fouche.  J'en  ai  déjà 
parlé   au  premier  Tome  ,   IL  Part.  Liv.  IV.  Chap.  III. 

La  charmille  a  peine  à  s'élever  ,  fi  elle  n'ell  pas  dans  un  terrein  frais  8c  fort  aéré.  L'érable 
vient  à  l'ombre  auffi-bien  qu'en  plein  air,  mais  il  eft  fujet  à  jaunir  comme  l'if,  qui  a  de 
plus  le  défaut  de   fe  dégarnir  ,  ainfi  que   le  buis. 

On  emploie  la  charmille  ,  depuis  un  pied  jufqu'à  douze  ,  &  même  dix-huit  de  hauteur  ; 
mais  la  petite  reprend  plus  aifement  que  la  grande.  On  doit  la  planter  de  toute  fa  longueur  , 
afin  qu'elle  vienne  plus  vite  Se  droite;  au-licu  que,  quand  on  la  rccepte,  cela  forme  de* 
chicots    qui    s'épanouiflent   des  deux  côtés. 

En  plantant  de  la  grande  charmille  ,  on  y  entremêle  de  la  petite  ,  d'un  pied  de  h.aut ,  pour 
garnir  le  bas,  Se  fouvent  elle  ratteint  la  grande  ;  en  tout  cas ,  ce  n'eft  pas  une  difformité  pour 
du  jeune  plant  ,  de  le  voir  plus  bas  en  un  endroit  qu'en  l'autre.  En  plantant  la  charmille  , 
il  faut  ne  lui  couper  les  branches  qu'à  un  pouce  du  gros ,  afin  qu'elle  trouve  des  forties  pour 
mieux  repouiïer.  L'année  que  vous  la  plantez  ,  donnez-lui  de  fréquens  arrcfemens  ,  de  peur 
qu'il  n'en  meure  beaucoup. 

Pour  planter  les  paliffades ,  on  fait  une  rigole  d'un  pied  de  profondeur  ,  dont  on  conferve 
un  côté  à  pied  droit  fans  l'ébouler  ,  en  dehors  de  l'allée ,  pour  y  adofler  le  plant  :  fi  la  cliar- 
mille  eil  groHc  ,  on  défonce  la  terre  de  trois  pieds  de  fond  ;  puis,  après  avoir  un  peu  rafraîchi 
les  racines  de  la  charmille  ,  on  la  met  brin-à-brin  dans  la  rigole  ,  en  l'adoOinu  contre  le 
côte  coupé  à  pied  droit  :  on  garnit  les  racines  de  terre  ,  on  les  en  couvre  ,  on  comble  la  rigole 
8c  on  la  plombe  avec  les  pieds  ;  cnfuiteon  lapalifié  groffiérement  avec  quelques  perclies  mifes 
par  derrière  ,  pour  l'affiirer  contre  les  vents. 

On  doit  laifier  un  peu  de  place  derrière  les  paliffades  ,  qu'on  plante  contre  un  m.ur  ,  afin 
qu'il  fe  conferve  mieux  ,   S<  qu'on  puiiTe   labourer  Se  tondre  derrière  la  palifl'ade. 

Pour  arrofer  les  paliiîadci,  on  ouvre  au  pied  une  rigole  de  chaque  côté,  on  y  répand 
l'eau  ,   Se  quand  elle  e(i  bue  ,  on  la  recouvre. 

Lorfqii'on  tond  la  palifi'jde  ,  il  faut  la  ferrer  de  plus  près ,  avec  le  croifi"jnt  ,  pour  qu'elle 
ne  s'cvafc  point.  On  Ja  tond  par  devant  tous  les  ans  au  mois  de  Juillet  ,  Se  toujours  fur  la 
même  coupe  :  on  la  tond  par  derrière  tous  les  deux  ans.  Si  elle  s'échappe  ,  on  doit  la  re- 
prendre à  deux  pouce»  près  du  gros  à  coups  de  ferpc  pour  la  faire  rapproclicr  Se  rcpoufler. 
On  en  coupe  le  defTus  de  niveau  ,  en  lui  donnant  chaque  année  fix  pouces  d'élévation  ,  afin 
qu'elle  monte  également  8c  qu'elle  s'épaifiifrc  ;  Se  ,  quand  elle  a  'atteint  la  liauteur  du  mur  , 
ou  celle  qu'on  veut  lui  donner,  on  Ja  coupe  tous  les  ans  de  niveau  à  cett;  mC-me  hauteur 
pour  l'y  entretenir. 

Les  p  ■""'  '  aiment  le  grand  air  :  elles  languifTcnt ,  ou  ne  durent  pas  ,  !î  elles  font  dans 
un  boiî  ,  :  js  marronniers ,  ou  fous  des  ormes  ,  à  moins  qu'ils  ne  foicnt  bien  élagués  au- 

dcITus  ,  ou  ifolés  8c  éloignés  de  la  palifTadc. 

Il  cît  pourtant  orJinjirc  ,  en  plantant  des  "bois,  d'en  border  les  allées.  Se  quelquefois 
tout  le  contour  pnr  des  arbres  ,  avec  de  la  charmille  ,  ou  de  l'érable  au  pied  ,  pour  former 
la  palidjde ,  au-delTui  de  laquelle  les  arbres  marquent  dès  la  féconde  année  ;  mais  ils  étouf- 
fant :      -  ->  Il  palifl'jde  ,  8c  la  font  mourir  en  moins  de  dix  ans. 

C<-  .        .     n  des  gens  ne  bordent  leurs  bois  que  de  palifiades   foules ,   fins    aucun 

arbre  ,  ac  lailtcnt  entre  la  palifTade  &e  le  bois  qu'on  coupe  e\  pied  droit ,   une  lizierc  qui  fort 
t'  '.'     ;r  Se  tondre  la  ;    '   '    'e  ,  8t  i  lui  donner  de  l'air  des  deux  côtés. 

-T  ,  on  fait  fîm.       ,.   :  d».,   rangées  d'.ubrcs  if"Ics  ;  &  à  trois  ou  nuatrc  pieds  dcr- 
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riere,  on  phnre  les  quarrés  de  bois   perdu,   dont  la  verdure   fait  toujours  une  cfpecc  de 
paliflade  ,    ou  fond  uni ,   qui  n'eft  pas  d'entretien  Se  dure  beaucoup. 

Du  Couvert   &  des  autres  Pièces  de  relief. 

Ce  font  les  cabinets ,  falles  ,  berceaux  ,  galeries  ,  arcades  ;  les  bofquets  &  bois ,  pattes- 
d'oie  ,  avenues ,  Sec. 

I.eur  mérite  eft  de  les  placer  f  bien  ,  qu'ils  foient  commodes  &  variés  ,  qu'ils  ne  cachent 
point  les  enfilades  &  la  beauté  des  vues ,  &  qu'ils  faffent  valoir  les  deux  pièces  plates  , 
comme  parterres  &.  boulingrins. 

On  peut ,  &  on  doit  en  varier  différemment  les  formes  &  le  deficin  ;  les  percer  le  plus 
qu'on  pourra  d'allées  8c  d'enfilades  bien  conduites  ;  n'y  point  laifier  de  trop  grandes  mafles 
fans  ornement  ;  mais  aulfi  éviter  d'y  faire  trop  d'ouvrages  ik  de  retours,  qui  coûtent  beau- 
coup &  dégarniiTent  le  couvert. 

On  fait  ordinairement  les  bois  &  bofquets  en  étoiles  ,  en  croix  de  faint  André  &  en  pattes- 
d'oic.  On  y  pratique  des  cloîtres ,  labyrinthes  ,  quinconces  ,  boulingrins  ,  colonnades  ,  ar- 
cades ,  falles  ,  berceaux  ,  cabinets ,  fontaines ,  cafcades ,  galeries  d'eau  ik  de  verdure  ,  8cc. 
Il  faut  toujours  une  belle  pièce  au  milieu  d'un  bois  ,  comme  une  falle ,  ou  une  pièce  d'eau  ; 
8c  les  allées ,  qui  conduifent  au  milieu  ,  doivent  être  plus  larges  d'un  quart  que  les  autres. 
Les  pièces  d'eau  ne  fouirent  point  d'allées  doubles  ,  pour  être  plus  à  découvert.  Les  allées , 
gazons  Se  fentiers ,  Se  les  palifladcs  des  étoiles  ,  8c  généralement  toutes  les  pièces  d'orne- 
ment ,  doivent  être  bien  tenues. 

La  figure  d'ici  à  coté  donnera  une  idée  des  étoiles  8c  des  pattes-d'oic. 

Explication  de   la  figure  ci-jointe. 

A.  Patte-d'oîe,  ornée  d'un  baflln  ,  avec  des  marronniers  d'Inde,  ifolés  dans  le  centre; 
d'oîi  ,  par  la  grande  allée  du  milieu  ,  on  va  dans  une  étoile  B.  compofée  de  touffus  ,  qui  ont 
des  renfoncemens  D  D.  pour  mettre  des  bancs  D  ^  Se  dont  le  centre  eft  une  pièce  de  gazon 
circulaire  ,  avec  une  figure  fur  fon  piedeftal ,  dans  le  milieu. 

Bois  ,  Bofquets  &  Quinconces. 

On  réduit  les  différentes  fortes  de  bois  ou  bofquets  à  fept  efpeccs. 

Les  deux  premières  font  les  futaies  S;  les  taillis.  Nous  en  avons  parlé  au  premier  Tome  : 
on  n'en  met  que  dans  les  grands  parcs  ;  on  les  y  plante  en  étoile  ,  avec  un  grand  cercle 
dans  le  milieu  ,  où  toutes  les  routes  viennent  aboutir.  Quelquefois  on  en  met  un  bou- 
quet près  de  la  maifon  ,  pour  avoir  du  couvert  ,  Se  mettre  les  bûlimens  à  l'abri  des 
gros  vents. 

3".  Il  y  a  les  bois  de  menue  futaie,  à  hautes  paliHades.  On  les  appelle  bois  marrTjenfnr/.v 
ou  de  touche  :  les  arbres  ne  paflent  guère  trente  à  quarante  pieds  de  liaut  ;  on  en  borde 
les  quarrés  de  paliffades  ,  de  treillages  ,  8c  d'allées  bien  percées  Se  bien  entretenues  ;  & 
on  en  orne  les  dedans  de  pièces  de  propreté  ,  comme  fallons ,  boulingrins  ,  ou  pic- 
ces  d'eau. 

4°.  Les  bofquets  de  broufTaillcs ,  qu'on  ne  garnit  que  de  charmille  ,  S;  autres  petits  plants , 
que  l'on  récepe  à  la  tête  ,  afin  d'en  faire  de  belles  touffes  ou  rochées. 

5".  Les  bofquets  découverts  Se  à  compartimens  ,  qu'on  appelle  aulli  bofquets  parés.  Ce  ne 
font  que  des  allées  plantées  d'arbres ,  accompagnées  d'une  paliffadc  en  banquette  ,  par- 
den"us  laquelle  on  découvre  ,  au- lieu  de  garni  ,  des  compartimens  Se  des  pièces  tie  gazon  , 
avec  un  fentier  qui  règne  tout  le  long  de  la  pafHade  :  on  les  orne  d'ifs  Se  autres  arbrif- 
fcaux  ,  Se  le  tout  fait  un  ngréable  co.vpofé  de  parterre  à  l'angloiie  Se  à  compartimens ,  qui 
tient  du  ruffiquc.  On  y  pratique  des  Cc'binets  Se  des  enfilades   qui  fe  communiquent. 

6°.  Les  bofquets  en  ^/.■/ncontej  :  ce  ne  font  que  plufeurs  allées  de  hauts  aibres  ,  plantés  à 
angles  droits.  Autrefois  les  quinconces  ren'embloient  régulièrement  au  cinq  des  cartes  a 
jouer  ,  parce  qu'on  plantoit  un  aibre  dans  le  milieu  de  quatic  .autres  ;  mais  on  r.e  le  fait 
plus  aujourd'hui,  cela  formoit  des  traits  irréguliers,  Se  des  allées  plus  étroites  les  unes 
que  les  autres  :  on  fe  contente  de  planter  les  quinconces  en  lignes  retournées  d'équcrre  ,  qui 
forment  un  échiquier  fimple  ou  trait  quatre  de  toutes  faces. 
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7'.  Les  bois  verds ,  qui  font  les  plus  beaux  de  tous  ,  mais  les  plus  longs  à  croître.  On  les 
fuit  d'its  ,  picea  ,  pins ,  fapins ,  cj'près ,  cèdres ,  yeufes  ,  mélefes  ,  tamaris ,  lentifques , 
tcrébinthes ,  houx,  genévriers,  filaria ,  alaternes ,  fabines  &  buis. 

A  nuoi  chaque  efpece  de  plant  cjl  ici  propre. 

Il  faut  connoitre  le  génie  de  chaque  plant  ,  pour  lui  donner  la  terre  Se  la  forme  qui  lui 
conviennent-  -j-' 

Quoique  le  terroir  ,  médiocrement  bon  ,  foit  aflez  propre  pour  toutes  fortes  d'arbres  , 
qu'on  ne  cultive  pas  pour  le  fruit  ,  cependant  il  eft  plus  sûr  de  mettre  le  charme  &  l'orme 
dans  des  terres  fraîches  ;  le  chêne  &  le  châtaignier  ,  dans  des  fortes  ,  l'ypreau  ,  l'érable , 
le  tilleul  &  le  marronnier,   dans  un  terrein   fec,  &  le   peuplier,  dans  des  lieux  humides. 

1°.  Pour  faire  des  berceaux  ,  arcades  ,  colonnades  ,  paliflades ,  Se  autres  décorations 
champêtres,  les  meilleurs  plants  font  le  charme,  le  tilleul,  fur-tout  celui  d'Kollande, 
Se  l'orme. 

Le  charme  l'emporte  pour  les  paliffades ,  parce  qu'il  efl  rameux  jufqu'au  pied,  8c  qu'il 
dépérit  vite  ,  (i   on  ne  lui  coupe  la  tête. 

Le  tilleul  convient  pour  les  cabinets  ,  arcades  &  colonnades ,  Se  pour  des  petites  fi- 
gures ,  parce   quM  eft  très-flexible   &  qu'il  jette  beaucoup. 

Mais  l'orme  femelle  ,  à  larges  feuilles ,  vaut  encore  mieux  ,  parce  qu'il  prend  toutes  fortes 
déformes;  il  reprend  par-tout ,  Se  pouflc  bien  ;  il  eft  moins  caflant  que  le  tilleul;  il  fc 
dégarnit  moins  ,  Se  eft  plus  vivace   que  la  charmille. 

2°.  Pour  les  hauts  plants  ,  le  chêne  ,  l'orme  ,  le  châtaignier  ,  le  hêtre  ,  le  fapin  Se  le 
frêne  ,  s'élèvent  plus  haut  ,  Si  font  d'un  bon  rapport  :  mais  les  marronniers  d'Inde  Se  les 
tilleuis  viennent  phis  vite.  Se  font  un  plus  beau  couvert.  Les  châtaigniers ,  les  marronniers 
a*,  les  noyers ,  entrent  dans  les  avenues  du  dehors ,  principalement  pour  le  fruit.  L'acacia 
n'cft  que  pour  la  ficnr. 

3°.  Pour  avoir  du  garni  Se  de  la  brouffaille  ,  la  charmille  ,  l'érable ,  le  nolfettier  ,  le 
tilleul,  le  tremble,  l'ormeau,  le  fycomore ,  le  châtaignier.,  l'obier  Se  l'épine-blanche  , 
forment  les  plus  belles  touftes  ,  fur-tout  quand  on  les  a  réduits  en  cépées.  Mais  toutes 
fortes  de  plants  y   font  propres  :  c'eft  ce  que  les   Jardiniers  appellent  du   tout-bois. 

4".  Dans  les  lieux  bas  ,  on  met  des  érables ,  des  frênes  ,  des  trembles  ,  des  peupliers , 
des  bouleaux  8e  des  aulnes ,  pour  le'plant  élevé  ;]  Se  des  faules  ,  marfaux  ,  coudriers ,  obiers  , 
o:;ers   Se  houx ,  pour  la  broufTalUe. 

5°.  Quant  aux  bois  verds  ,  on  prend  ,  pour  la  haute  futaie  ,  fapins ,  chênes  verds ,  pins 
8<  piceas  ;  Se  pour  la  bro jffaille  ,  ifs ,  filaria  ,  genévriers  ,  fabines ,  lauriers  ,  alaternes , 
Ihymelées  ,  houx  Se  buis. 

Les  bois  verds  8e  les  plants  aquatiques  ont  le  mérite  de  n'être  point  fujets  aux  infeftes  ; 
les  uns  ,  parce  que  leur  bois  Se  leurs  feuilles  font  trop  durs  ;  81  les  autres  ,  parce  qu'ils 
font  trop  froids. 

Choix  des  Plants. 

11  eft  à  propos  qu'ils  foient  pris  dans  un  terrein  moins  bon  que  celui  qu'on  leur  deftinc. 
11  faut  qu'ils  aient  la  fjcche  droite  Se  bien  perçante;  l'écorce  unie  Se  claire  ,  fans  monde, 
ni  chancre  ;  les  racines  bien  garnies ,  chevelues  Se  faines ,  Se  au  furplus  ne  pas  s'arrêter 
a   la  groffcur  ;  un   petit  arbre  reprend  mieux   qu'un  plus  fort. 

Tous  les  plants  verds  doivent  être  choifis  d'un  verd  foncé  Se  vif  ,  tirant  furie  noir, 
fani  être  altérés ,  ni  jaunâtres  ;   c'eft-là   leur  mal  ordinaire. 

Portiques ,  Cabinets  ,    Galeries. 

i".  Pour  former  les  portiques  Se  les  autres  verdures ,  qui  font  compofccs  de  colonnes , 
trumeaux  ,  menti  ns  ,  8ec.  on  prend  dans  une  pépinière  de  jeunes  ormeaux,  hauts,  menus, 
^'  'X  !«:  î'înjç  (le  la  tige.  Les  ormeaux  mâles  valent  mieux   que   les   femelles  ,  à  eau fo 

'.  ■'  la   feuille  ferrée   Se  touftuc  :  on  les    plante  ,   fans  en  rien  couper,    Poui  un   tru- 

meau   un   peu  large  ,   on   en  met  pluficurs  ;   8e    pour  en  former  une   colonne  ,    on  prend 
un  arbre  brancbu  tout-auiour ,  oq  l'claguc  i-our  lu  faire  monter  ,  Se  oq   gmnir  le  bas  de 
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charmille;  enfuite  on  donne  à  l'arbre  la  forme  qu'on  veut,  en  entrelaçant,  &  drefTant 
?.?.nSi"  branches  avec  de  rofier  fur  des  perches,  ou  des  cerceaux.  On  pSe 
les  colonnes  prefque  toujours  ifolces ,  pour  les  mieux  tondre.  On  taille  au-deflus  les  chï! 
p.teaux  &  les  corn.ches  en  chanfrein;   &  au  haut,  on  pratique  des  boules  &  des  vafes  d^ 

de  ?a  palilTade."  ^''        ^^''^^^  ^''  ''^'''  '  °"  ^''  ^"  ^^'"^  ^'  charmille     tirés 

./L"r  ^^"  '^"'""  Ç^"  d'adrelTe  &  de  patience  pour  conduire  les  ormeaux  en  pilaftres  & 
en  vaies.  Les  trois  figures  ,   pofees  de  front ,  en  donneront  la  première    connoifTanne. 


^^ 


Les  deux  premières  figures  font  des  ormeaux  A.  avec  leurs  branches  d;  la  première 
8c  de  la  féconde  pouffe ,  C.  qu'on  conduit  le  long  d'une  perche  ,  B.  pour  former 
des  pilaftres. 

Et  la  troifieme  eft  im  portique  fans  feuilles.  A.  Tiges  de  l'ormeau ,  ou  pllafîres ,  chacun 
avec  fa  perclie  d'appui ,  ZJ ,  le  long  de  laquelle  on  en  conduit  les  poufies  ,  C  ,  jufqu'à  la 
hauteur  de  dix  pieds ,  D ,  où  l'on  doit  attacher  ,  en  croix  aux  quatre  pilaftres ,  deux  cer- 
ceaux ,  pour  former  la  voûte.  E.  Arcade  du  portique  8c  treillage.  F.  Petits  vafcs  taillés 
à  chaque  bout  du  pilaftre. 

Pour  donner  encore  une  idée  de  la  conduite  des  ormeaux  ,  je  mets  ici  à  côté  la  figure 
d'un  petit  parterre  de  gazon  8c  de  broderie  enfoncé  ,  dont  le  contour  eft  bordé  d'un  rang 
d'ormes  en  boules  ,  parmi  lefquels  on   peut  mettre  des  caifles  alternativement. 

2°.  Les  paliflades  percées  en  arcades,  couvertes,  ou  non,  fe  plantent  en  rigole,  fur 
laquelle  on  trace ,  8c  on  laiffe  vuidcs  les  endroits  où  doivent  être  les  ouvertures  de  l'ar- 
cade. On  met  de  plus  haut  plant  dans  l'endroit  des  trumeaux;  ou  bien  on  y  plante  un 
tilleul,  ou  un  ormeau,  povir  former  le  dcflus  plus  vite.  On  foutient  Se  on  paliiïë  ces 
jeunes  plants  fur  des  cerceaux  ,  ou  fur  des  treillages  gro.Ticrî,  jufqu'à  ce  qu'ils  foicnt  aflez 
forts  pour  ctie  cejuucSi  H  le  foutçnii-  d'eLix-mwmes. 
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Explication  de  la  yremicre  Plancke  ci-join.tc. 

î.  Galerie  ou  palifTade  en  arcades.  4.  Ceintres  de  la  galerie. 

-.'  Ford  de  charmille.  5.  Appuis  ou  banquettes  de  charmille. 

3!  Pilalb-es.  ^-  Charmille. 

2",  On  plante  les  Berceaux  ,  les  Cabinets  Se  les  Galeries  de  verdure  ,  de  même  qu'il  vient 
d'être  dit  des  portiques  Se  arcades  ;  avec  cette  différence  ,  qu'il  tluu  deux  rangs  de  portiques 
à  quatre  piliers  pour  compofer  les  galeries  ,  afin  que  les  ormeaux  plantés  aux  quatre  coins , 
fe  croifant  dans  le  haut  fur  des  cerceaux  ,  forment  les  voûtes  percées  à  jour  ,  qui  diftinguent  les 

galeries. 

Dans  les  endroits  où  l'on  veut  faire  des  berceaux  ,  on  ne  doit  tondre  la  charmille  des  deux 
côtés  qu'à  neuf  pieds  de  haut ,  &  laiflcr  le  reft'e  pour  en  prsndre  les  branches  &  former  les 
berceaux  en  les  paliffant.  Si  vous  voulez  qu'il  ne  paroiiTe  pa3 ,  fuites  toujours  monter  la 
charmille  à  fon  ordinaire    par  les  dehors. 

La  figure  ci-contre  eft  un  parterre  à  l'Angloife  entre  deux  portiques  ;  &  au  bout  eft  une 
galerie  complette  avec  fa  verdure. 

La  grande  charmille  qui  entre  dans  ces  décorations  ,  doit  être  plantée  très-ferrée  &;  fort 
garnie'^,  pour  qu'elle  ne  grolliffe  pas  trop  :  8c ,  fi  on  y  emploie  dos  arbres  ,  il  ne  les  faut 
plier  que  la  féconde  ou  troifieme  année  après  qu'ils  font  en  place.  On  peut  mêler  dans  le 
bas  ,  du  fainte-Lucie ,  du  jafmin  ,   Se  autres  arbuftcs  pour  varier  &  garnir. 

Quand  la  terre  des  tranchées  ne  vaut  rien  ,  il  eft  à  propos  d'en  mettre  de  bonne  ,  quatre 
pieds  de  large  ,  fur  trois  de  profondeur  ,   afin   que  les  arbres  aient  un  bon  pied  de  terre 

neuve. 

Au-lieu  de  fumier  qui  pourriroit  les  racines  &  le  tronc  ,  il  n'y  faut  mettre  que  de  la  terre 
neuve  ,  des  touilles  ou  du  gazon  ,  S;  l'été  couvrir  le  tour  du  pied  des  arbres  nouvellement 
plantés ,   d'un  pied  &  demi  de  paille  Se  de  fumier. 

On  tond  les  corniches  Si  les  trumeaux  avec  le  croifTant ,  8c  les  autres  ornemens  avec  les 
cifeaux. 

Pour  finir  Se  égayer  cette  matière ,  je  joins  ici  la  figure  d'une  colonnade  de  verdure  , 
plantée  fi;r  une  lerrîifTe  ,  précédée  d'un  balîîn  ,  accompagnée  de  deux  cafcades  8c  d'une  allée 
de   marronniers   d'Inde. 

Explication  de  la  Figure  d'ici  à  côté. 

A.  Socle  ou  bafe  de  charmille.  B.  Banquette.  C.  Colonnes  qui  doivent  avoir  trois  pieds 
de  tour  fur  dix  de  hauteur  ,  co.mpris  les  bafcs  ,  chapiteaux  S<  filets.  D.  Traverfcs  qui  vont 
d'une  colonne  à  l'autre.  E.  Poutrelles  qui  lient  les  colonnes  à  d'autres  pièces  de  jardin  ;  car  il 
faut  en  ceci  imiter  &  fuivrc  les  règles  de  rArcIiitefture.  F.  Mur  garni  de  charmille.  G.  Boules 
ou  vafes ,  pratiquées  au-deflus  des  colonnes. 

Comment  fc  plantent  les  Bois  &  Bofqucts  de  Jardin. 

Avant  de  les  planter  ,  on  doit  confulter  le  terrein  en  examinant  les  plantes  qui  y  croif- 
fent ,  Se  en  fondant  le  fond  en  difterens  crnlroits ,   pour  n'y  mettre  que  les  jilants  convenables. 

La  meilleure  manière  de  planter  les  futaies  &  taillis  ,  c'ell  d'avoir  du  plant  enraciné  , 
qu'on  plante  à  f.%  pieds  l'un  de  l'autre  pour  les  futaies  ,  8c  à  trois  pieds  pour  les  taillis. 
On  coupe  le  haut  du  plant  pour  les  taillis ,  afin  qu'il  pouffe  en  branches  Se  qu'il  s'écarte 
en  b'.nnon  :  ou  bien  au  bout  de  quatre  uns  on  les  coupe  au  j)icd  ,  afin  qu'ils  rcccpcnt  8c 
g:  hc.  Pour  les  futaies ,  on  plante  les  arbres  de  toute  leur  haiHcur  ,   afin  qu'ils 

ir  •.'■:  Se  plus  iiauL. 

-r  loï  bofqucts  de  moyenne  futaie  à  hautes  palifTadcs  ,  on  trace  ,   on  dreffe  8c 
on  pi  allées,  falles  &  cabinets,  comme  je  l'ai  dit  ci-delTus  ^  cnfuite  on  remplit  de 

b^''  ...icux  ou  r  -      -.  Pour  cela,  on  fait  des  ri:;o!cs   de  fix   pieds  en   llx  pieds,   de 

la  .    £<   de  la  i  cur  d'un  fer  de  bcciie  ;  on  y  met  du  ul  int  ,  ormeaux  ,   char- 

mes, chcncj ,  châtaigniers,  hêtres  ou  autres,  î  trois  pieds  de  dirtancc  ;   Se  le  plant  étant 
îccoirycrt ,   on  fcmc  ou  pique  du  gland ,  des  châtaignes  Jk  toutes  fortes  de  t'ruits  8c  graines 
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rufliqucs  entre  chaque  rigole  ;  ce  qui  donne  du  garni  &  de  la  brouHaille  ,  pendant  que  le  plant 
enraciné  forme  de  belles  rangées  :  avec  l'âge  ,  ces  gaulis  deviennent  futaies.  Il  faut  tous  hs 
trois  ans  les  nettoyer  au  pied  ,  leur  couper  tout  ,  à  la  réfervc  des  maîtres  brins  ,  pour 
qu'ils  ne  foient  point  aftamés  :  &  élaguer  à  hauteur  d'homme. 

Les  bofqiiets  découverts  Se  à  co:np:irtimens  ,  qui  ne  font  qu'un  compofé  d'allées  ,  de 
banquettes  &  de  pièces  de  gazon  ,  fc  fcment  ou  plantent  comme  je  l'ai  dit  ci-deffus  pour  les 
allées  &.  les  palldades  :  quant  au  gazon  ,  j'en  parlerai  ci-après. 

Ce  que  j'ai  dit  jufqu'à  prcfent  fuffit  aulli  pour  planter  des  bois  en  quinconce  8c  des  bois 
verds. 

Je  mets  ici  à  côté  un  bofquet  de  quatre  pièces  ifolées  &  palilTadées  ,  pratiquées  dans 
un  tcrrein  coupé  ,  dont  le  milieu  eft  occupé  &  embelli  par  des  pièces  de  gazon  ,  fontaines, 
figures  Se  cafcades  qui  s'enfilent  ,  &  qui  ,  avec  les  arbres  Se  les  fers-à-chcval  Se  reffanis , 
font  un  joli  eftct. 

Avis  fur  les  Arbres  de  haute  tige. 

Ce  que  je  vais  dire  du  haut  plant  ,  doit  être  ajouté  à  ce  qui  en  a  déjà  été  dit  dans  l'ar- 
ticle des  allées  ,  Se  dans  le  Chapitre  des  pépinières. 

Quand  vous  achèterez  dans  les  pépinières  des  arbres  à  plein  vent ,  il  ne  faut  point  les 
prendre  fourchus  :  ils  ne  font  jamais  une  belle  tête ,  St  ne  peuvent  ni  s'élever  ,  ni  s'aligner 
avec  les  autres. 

Lorfque  vous  plantez  de  grands  arbres ,  ne  mettez  jamais  de  pieux  ou  tuteurs  pour  lesfoutcnir  ; 
car  ,  i".  en  les  entonnant  ,  comme  on  fait,  trois  pieds  en  terre  ,  on  caflc  quelques  racines, 
&  fouvent  la  meilleure  :  2°,  quoique  l'arbre  foit  attaché  au  liaut  du  pieu  ,  par  une  force 
ligature  avec  du  foin  ou  de  la  moufle  &  des  éclillcs  par-deifus  ,  le  vent  Se  le  mouvement 
qu'il  donne  à  l'arbre  font  bientôt  tomber  le  foin  &  les  éclifles ,  la  ligature  coupe  la 
tige  ,  Si  le  premier  coup  de  vent  un  peu  fort  emporte  la  tête  de  l'arbre.  Il  vaut  donc 
mieux  en  plantant  vos  arbres  ,  les  butter  de  terre  à  trois  ou  quatre  pieds  de  hauteur  ; 
enforte  que  la  butte  monte  en  pain  de  fucro  ,  fur  quatre  pieds  de  large  par  bas  :  cette 
butte  étant  bien  aftermie  ,  votre  arbre  ne  fera  point  ébranlé,  fes  racines  feront  faines, 
entières  Se  perçantes,  8c  ù\   tête  déchargée  obéira  au  vent;  cela  cft  d'expérience. 

Je  n'aime  pas  non  plus  qu'on  arrache  les  arbres  en  mottes  ,  telle  force  qu'ils  aient  ; 
car,  en  arrachant  l'arbre  en  motte,  quelque  précaution  qu'on  y  prenne ,  il  fe  cafle  tou- 
jours quelque  racine  qui  pourrit  dans  la  motte  :  elle  n'eft  qu'une  mafl'e  de  vieille  terre  qu'on 
remet  dans  un  trou  de  terre  aufli  ufée  ;  enforte  que  quand  l'arbre  tranfplanté  de  la  forte 
reprendroit  la  première  année  ,  il  mourra  la  féconde  ,  ou  ne  fera  jamais  rien  de  bon. 
Faites  donc  comme  moi  ;  j'arrache  l'arbre  fans  motte  ,  avec  toute  la  précaution  néceflTaire  , 
pour  avoir  les  racines  bien  longues  fans  les  cader  ;  je  raccourcis  les  plus  fortes  à  deux 
pieds  de  long  ,  les  autres  à  proportion  de  leur  force  :  il  faut  en  les  taillant ,  couper  toujours 
le  bout  en-deflbus  ,  Se  conferver  tout  le  chevelu  fain  Se  net  q  li  tient  aux  racines  ;  puis  je 
les  plante  en  bonne  terre  ,  le  deiïiis  deiïbus  ,  Se  bien  fondé  avec  les  racines.  On  doit  ce- 
pendant avouer  qu'un  grand  arbre  tranfplanté  en  motte  ,  qui  a  bien  repris ,  forme  fon  cou- 
vert bien  plus  vite  :  mais  il  cft  rare  qu'il  reprenne  bien  fans  manquer  peu-après  ;  au-lieu 
que  l'autre  manière  de  tranfplanter  eft  plus  sûre. 

J'ai  auHî  l'expérience  qu'il  ne  faut  point  couper  la  tête  à  aucun  arbre  de  tige  en  le  plan- 
tant,  eût- il  vingt  pieds  de  haut  :  il  eft  bon  feulement  d'ùter  quelques  branches  à  la  tête 
ou   les  raccourcir  quand  elle  eft  trop   chargée. 

Plantez  toujours  par  un  beau  tems  ,  8c  plutôt  avant  l'hiver  qu'après  ,  afin  que  votre 
plant  ait  le  tems  de  fe  lier  8e  de  s'accoutumer  à  fa  nouvelle  terre  ,   avant  le  mouvement 

de  la  fève. 

En  plantant  s'il  fe  rencontre  un  arbre  dont  la  tige  a  quelque  coude  ,  il  faut  le  tourner  au 
nord  ,   pour  que  la  chaleur  du  foleil  l'attire  8c  le  redrcfie. 

Ne  plantez  jamais  d'arbres  de  haute  futaie  trop  près  des  bâtimens  ou  des  murs ,  cela  les 
oftufque  ;  les  racines  tracent  au-deflbus ,  les  foulevent  8e  les  ébranlent  quand  le  vent  tour- 
mente  l'arbre  ,  Se  fon  égout  les  pourrit  ,  fur  tout  les  couvertures  :  il  fuit  du  moins  les  tenir 
bien  élagués ,  Se  leur  couper  les  bras  ,  ou  même  les  lêtes  qui  penchent  fur  les  bâtimens ,  avec 

;m  profond  fofTé  entre  deux,  „  . 

Soins 
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Soins  nécejjaires  aux  jeunes  Plants  de  propreté. 

Pendant  les  premières  années  ,  il  leur  faut,  i°.  quatre  labours  par  an  ;  favoir  ,  deux 
grands ,  l'un  à  l'entrée  de  l'hiver ,  &  l'autre  au  commencement  du  printems  ;  &  deux 
binages  ou  petits  labours  à   la   Saint-Jean-Baptifte  &  au  mois  d'Août. 

2°.  Arrofer  fouvent  &  beaucoup  le  matin  ou  le  foir  ,  par-defliis  de  la  litière  qu'on 
recouvre  de  fable  dans  les  allées  propres. 

3°.  Elaguer  &  conduire  foigneufemént  les  jeunes  plants ,  en  ébourgeonnant  les  tiges 
dès  la  première  année  entre  les  deux  fèves  ,  &  en  ne  laiflant  ni  fourches  aux  arbres 
de  tiges ,  ni  brindilles  ou  bras  qui  cpuifent  ou  qui  défigurent  le  plant. 

Les  arbres  ,  qui  ont  été  négligés  ,  ne  doivent  être  élagués  &  coupés  que  peu-à-peu  , 
à  difîerentes  reprifes ,  8c  en  plufieurs  années  ,  en  commençant  par  le  bas  de  l'arbre  , 
afin  qu'ils  ne'foient  point  accablés  de    plaies  tout-d'un-coup. 

On  éhgue  un  peu  avant  l'hiver  ,  ou  au  commencement  du  printems  :  &  on  coupe  en 
même  tems   tous  les  furgeons  du  pied ,  s'il  y  en  a. 

N'élaguez  vos  forts  arbres ,  en  plein  vent  ,  qu'au  mois  de  Février ,  afin  que  la  fève 
les  recouvre  aufli-tot.  Il  n'y  a  rien  à  craindre  alors;  au-lieu  qu'en  les  ébranchant  en  au- 
tomne ,  tout  l'arbre  efl  en  péril  par  les  gelées  qui  le  fendent  ,  &  par  les  pluies,  vents , 
neiges  &  chancres  qui  le  pourriflent.  On  élague  le  chêne  en  moignon  ,  ainfi  que  les  peu- 
pliers ;  au-lieu  que  l'orme  &  le  frêne  ne  fauroient  être  coupés  de  trop  près  :  le  hêtre 
eft  ruflique  ,  &  n'aime  pas  à  être  émondé.  En  élaguant ,  il  faut  couper  en  pied  de  bi- 
che ,  pour  que  l'eau  coule  fur  la  plaie  ;  ou  même  la  recouvrir  de  bouze  de  vache  avec 
de  la   moufle. 

Les  plants  de  paliiTades  Se  d'autres  pièces  de  bas  relief  doivent  être  perchés  ,  pour 
qu'ils  puilTent  fe   foutenir  &  fe  conduire  comme  il  faut. 

Pour  redrelTer  des  arbres  verfés ,  tortus  ou  hors  de  la  ligne  ,  au-lieu  de  les  abattre, 
on  les  tire  fur  leur  féant  avec  un  treuil  5;  des  cordages ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  droits  ; 
puis  on  les  attache  avec  du  gros  fil-de-fer,  du  foin  &  des  écliffcs  à  des  arbres  voifms  ; 
ce  qui  fe  fait  dans  le   tems  de  la  fève  ,  parce  que  l'arbre  eft  alors  plus  flexible. 

La  féconde  année  &  les  fuivantes  ,  on  garnira  les  brèches  des  paliiTades  ;  on  les  ton- 
dra  de  près  par  devant  8c  par  derrière  ,  pour  les  faire  mieux  élever  ,  fans  couper  les 
montans,  que  quand  elles  ont  acquis  leur  hauteur  ,  comme  je  l'ai  dit.  L'épaiflcur  Se  le 
trop  de  hauteur  les  ruinent;  plus  on  les  tond  de  près  ,  plus  elles  font  bc-lies  8c  durables. 
On  les  tond  en  Juillet  ,  entre  les  deux  fèves  ,  avec  le  croiffant  ou  les  cifeaux  :  pour 
y  monter  ,  on  fe  fert  de  grandes  échelles  doubles  ou  de  tourelles    de  charpente  roulantes. 

Les  arbrifleaux  de  parterre  veulent  être  tondus  de  près  ,  au  moins  deux  ou  trois  fois 
J'an  ;  Se  c'eft  par  la  tonte  qu'on  les  moule  de  telle  figure   qu'on  veut. 

Au  furphis  ,  vifitez  vos  plants  de  tems  en  tems ,  pour  remédier  aux  accidcns  5c  aux  ma- 
ladies que  j'ai  expliqués   dans  le  fécond  Livre  ci-deHiis. 

Si  vous  remplacez  quelque  arbre  ou  paiiflade,  morte  ou  mauvaife  ,  mettez-y  une  autre 
efpece  de  plant;  ou  faites -y  un  grand  cerne,  que  vous  remplirez  de  bonne  terre  neuve, 
parce   que  l'ancienne  eft  ufée  pour  l'efpcce    du   plant   qu'elle  avoit  nourri. 

Si  c'eft  foUs  une  futaie  que  vous  replantez  ,  pour  garnir  quelque  place  vuide ,  outre  la 
terre  neuve  que  vous  mettez  dans  le  trou  ,  il  faut  percer  au-defîus  un  jour  perpendicuLiirc  , 
en  ébranchant  les  arbres  voifins ,  afin  que  votre  nouveau  plant  ait  de  l'air  Se  ne  (oit  pas  oîfuf- 
quc  :  il  eft  bon  même  de  le  marquer  avec  de  la  paille  ou  de  l'ofier ,  pour  le  diftiagucr  des 
autres  ,  JSc  lui  donner  plus  de  foins  pendant  l'été. 

Quelquefois  on  ne  fait  que  fcrpiller  une  palifTade  languifTante  ,  c'eft-i  dire ,  qu'on  la  ra- 
vale à  quatre  ou  cinq  pieds  de  haut  ;  ou  bien  on  la  tond  des  deux  côtés  jufqu'auprès  du 
maître  brin  pour  la  ranimer. 

Greffe  des  Ormes. 

I  vous  avez  des   ormes  dont  la  feuille  n'cft  pas  belle  ,    ce  qui  eft  ordinaire  aux 

orn...  .  ;...;>,  greflcz-lcs  ;  &  pour  cet  cftbt  ,  choififioz  fur  des  ormes  femelles  des  brandies 

qui  aient  la   feuille  grande  8t   belle;  levez- en   des  ccufTons  8c   les  appliquez  fur  toutes  les 

branche*:  de*  o-mc»  qui  ne  vous  pluifcni  pas  ,  Si  que  vous   avez  ravales  jufqu'auprès  de 
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leur  naiflance.  Ce  travail  doit  fc  faire  trois  ou  quatre  ans  après  que  les  ormes  auront  e'té 
plantés  ,  afin  que  leurs  branches  foient  de  la  grofleur  du  doigt  ik  pas  plus.  On  peut  faire  le 
même  changement  prefqu'à  tous  les  grands  arbres. 

Comment  on  refuit  la  tctc  des  Marronniers  d'Inde. 

Quand  ils  ne  l'ont  pas  belle  ,  étêtcz  les  en  bec  de  flûte  ,  en  tournant  votre  coupe  du  côté 
où  le  foleil  ne  donne  point  :  marotez  la  coupe  avec  de  la  bauge  &  du  foin  ,  pour  empêcher 
la  pluie  de  pénétrer  le  cœur  de  l'arbre  ;  8c  liez  cette  marote  avec  de  l'ohcr  ,  afin  que  les 
branches  qui  piqueront  8c  poulTeront  dès  la  prerriere  année  ne  la  faflènt  point  tomber  : 
coupez  toutes  celles  qui  viendront  ,  à  la  réicrve  de  la  plus  belle  que  vous  confcrvcrez  en 
l'appuyant  contre  une  petite  perclie  liée  au  tronc  de  l'arbre  en  deux  endroits  :  cette  branche 
aura  bientôt  formé  une  belle  tête  à  votre  arbre ,  pourvu  qu'il  ne  foit  pas  troy  vieux. 

On  en  peut  faire  autant  à  tous  les  grands  arbres  qui  n'ont  point  la  tête  belle  ,  fur-tout 
aux  ormes. 

Des  Boulingrins  ,    Tapis  &  autres  Ornemens  de  gaion. 

Ces  ornemens  s'appellent  pièces  de  verdures  plates. 

Un  Boulingrin  n'cll  autre  chofe  qu'une  pièce  de  gazon  ifolée  &  plus  enfoncée  que  le  refle 
du  tcrrein. 

Les  boulingrins  fimples  font  ceux  qui  n'ont  point  d'autre  ornement  que  leur  plate-bande 
de  gazon  ;  £c  les  compcfés  font  ceux  coupés  en  compartimens  de  gazon  ,  mêlés  quelquefois 
de  broderie  ,  avec  des  fenticrs  8c  des  plates-bandes  garnies  d'arbrifîcaux  8c  de  fleurs. 

On  les  met  dans  des  endroits  découverts  Se  dans  des  bofquets  ;  8c  affcz  fouvent  on  les 
entoure  d'un  rang  de  grands  arbres. 

Il  ne  faut  point  enfoncer  trop  les'  boulingrins.  Un  pied  &c  demi  de  profondeur  fufBt 
pour  les  petits  ,  8c  deux  pieds  au  plus  pour  les  grands. 

I,e  glacis  ou  talus  de  gazon  qui  fait  le  revêtilTcment  des  boulingrins,  8c  qui  en  forme  le 
renfoncement ,  doit  audî  avoir  la  pente  un  peu  douce  ,  8c  on  laifTe  un  fentier  bien  labié  8c 
bien  ratllTé  entre  le  talus  8c  le  gazon  du  renfoncement. 

Les  Tiipis  ou  Ptloufcs  de  gazon  fe  mettent  dans  les  cours  Se  avant-cours  des  maifons  de 
campagne ,  dans  les  bofquets  ,  boulingrins  Se  parterres  à  l'Angloife  ,  Se  d.^ns  le  milieu  des 
grandes   allées  Se  des  avenues  qui  fans  cela   coûtcroient  trop  à  fabler  Se  ratifier. 

Les  Rampes  font  des  tapis  de  gazon  en  pente  douce  ,  qu'on  fait  pour  accompagner  les 
côtés  d'une  cafcade  ,  ou  pour  corriger  les  inégalités  d'un  terrcin.  Quand  il  cfl  trop  coupé  , 
on  fait  des  marches  aux  rampes.  Celles  qui  font  fans  marches ,  doivent  être  prifes  de  loin, 
pour  ne  point  être  trop  roidcs. 

Les  rampes ,  les  glacis  Se  les  talus  qui  font  des  endroits  à  pente  plus  roide  que  les  glacis, 
doivent  être  taillés  en  pleine  terre  ,  plutôt  que  d'être  faits  de  terres  rapportées  :  ils  en  font 
plus  folidcs  8e  coûtent  bien  moins. 

Deux  manières  de  ga-(onner  :  entretenir  le  gaion. 

On  fcme  le  gazon  ,  ou  bien  on  le  plaque.  Il  coûte  beaucoup  plus  à  plaque'r  qu'à  fcmer  ; 
on  ne  fcme  que  les  grandes  pièces  :  le  gazon  plaqué  cfl:  bien  plus  beau  Se  plus  parant. 

Pour  fcmer  le  gazon  ,  après  le  labour  d'un  bon  fer  de  bechc  ,  on  drefl"e  Se  paflc  la  terre 
au  râteau  fin  ;  8c  toutes  les  mottes  Se  pierres  étant  ôtées  ,  on  répand  uniment  8e  également 
fur  toute  la  furface  un  pouce  ou  deux  de  boime  terre  ,  puis  par  ini  beau  jour  d'aïuomne  , 
où  il  ne  fera  point  de  vent ,  Se  qui  promettra  de  la  pluie  ,  on  femera  la  graine  fort  dru  , 
pour  qu'elle  vienne  par-tout  fine  Se  courte  :  on  la  recouvre  avec  le  râteau. 

Les  graines  qu'on  prend  dans  \\n  grenier  à  foin  ,  ne  valent  rien  pour  fcmer  du  gazon, 
parce  qu'elles  montent  trop  haut  ,  font  de  gros  tuyaux  ,  8e  ne  fe  garniflcnt  pas  au  pied.  Il 
faut  choilir  des  graines  de  petit  tréfile  de  Hollande  ,  de  bas-pré  ,  de  pain-vin  ,  d'herbe-à- 
ciiat  ,  de  terre  nue  ,  Se  de  petites  herbes  fines  qui  rclîémblent  à  la  civette  ;  les  acheter  chez 
des  Grainetiers  fidèles ,  ou  faire  venir  d'Angleterre  de  la  graine  de  bas-prés. 

Lorfqu'on  veut  avoir  des  gazons  utiles  ,  comme  dans  les  parcs ,  dans  les  écarts  ou  dans 
des  maifons  rufliques ,  on  fcme  du  trcffic  >  du  fnin-foin  ,  de  la  luzerne  ,   Se  même  du  foU 
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ordînaîre  qu'on  ùuche  dans  leurs  faiions.  Le  treffle  fait  un  bea.i  gazon  quand  il  efl:  jeune, 
mais  il  rougit  en  grandifîant  :  la  luzerne  Se  la  graine  de  tout  foin  ne  garniflent  pas  ,  &  s'élè- 
vent trop  :  le  fain-foin  fait  un  aflez  beau  tapis  ,  quand  on  a  foin  de  le  faucher  toutes  les 
fois  que  la  faulx  peut  y  mordre. 

Dans  les  petits  jardins  de  ville  on  feme  de  la  flatice  fimplement. 

Les  allées  ou  fentiers  qui  accompagnent  les  pièces  de  gazon  ,  doivent  être  d'une  largeur 
pr^oortionnéc  ,-  &  on  doit  les  tenir  bien  fablées  &  bien  ratiflecs. 

Pour  plaquer  le  gazon  ,  on  doit  l'aller  choifir  dans  la  campagne  aux  endr  oits  où  il  cft 
plus  garni  ,  plus  fin  S<  plus  raz  ,  comme  fur  le  bord  des  chemins  ,  dans  les  pâturages 
&  prairies  que  les  beftiaux  vont  brouter  :  fur-tout  qu'il  n'y  ait  point  de  chiendent  ,  ni  au- 
tres mauvâiios  herbes ,  Se  que  la  terre  ait  un  peu  de  corps. 

On  levé  le  gazon  à  la  bêche  en  le  coupant  par  quarrés  de  deux  ou  trois  pouces  d'cpaif- 
feur  ,  longs  d'un  pied  8c  demi  en  tout  fens  ,  ou  d'un  pied  &  demi  de  longueur  ,  fur  un 
pied  de  largeur. 

Pour  le  plaquer  ,  on  creufe  &  on  enlevé  la  terre  de  la  place  où  on  le  veut  mettre  ,  de 
l'épaifleur  des  quarrés  de  gazon  qu'on  a  levés ,  afin  qu'ils  fe  trouvent  à  l'uni  du  terrein  ; 
ce  qui  eft  bien  plus  beau  &  plus  de  durée  que  quand  on  pofe  le  gazon  fur  la  terre  ,  fans 
•«n  avoir  ôté  defibus.  On  taille  ,  on  arrange  &  on  ferre  ces  quarrés  de  gazon  l'un  'dans 
l'autre  ,  en  fuivant  le  cordeau  pour  les  lignes  droites ,  &  la  trace  pour  les  circulaires  ,  le 
tout  rang  après  rang.  S'il  y'  a  des  trous  Se  des  fentes ,  on  y  fourre  des  morceaux  de  ga- 
zon. On  arrofe  &  on  bat  le  tout  avec  des  maillets  8c  des  battes  ;  ou  bien  on  y  roule  le 
cylindre  ,  pour  que  toute  la  furface  foit  bien  lice  8c  fuive  fon  niveau  ou  fa  ligne  do  pente. 
Lorfqu'on  fait  des  marches  de  gazon  ,  on  foutient  chaque  marche  par  une  planche  arrê- 
tée en  contre- marche  ,  avec  des  pieux  fichés  en  terre  qu'on  ôte  fi  on  veut ,  quand  le  gazon 
a  pris  corps  :  ou  bien  ,  on  plaque  les  contre-marches  du  même  gazon  ,  coupé  à  pointe  ou 
à  queue  qu'on  arrête  avec  le  gazon  des  marches  par  des  chevilles  de  bois  pofecs  fur  le 
bord  de  chaque  marche. 

Aux  grandes  pièces  de  gazon  qu'il  coûteroit  trop  de  plaquer  toutes  entières ,  on  plaque 
feulement  les  bords  ,  parce  qu'avec  de  la  graine  on  ne  pourroit  pas  les  border  jufles  ;  Se 
on  feme  le  dedans  en  y  jettant  de  la  graine  dru  ,  8c  d'une  main  égale  ,  avec  un  peu  de 
terre  bien  meuble  par-delTus  qu'on  arrofe  enfuite. 

Les  talus  Se  glacis  fe  plaquent  8c  ne  fe  fement  point ,  parce  qu'ordinairement  la  graine 
a  peine  à  y  venir.  Il  faut  du  moins  en  plaquer  le  haut  8c  le  bas  pour  entretenir  le  refte 
qu'on  femera  ,  Se  l'empêcher  de  s'ébouler.  Pour  peu  même  qiie  les  talus  ou  rampes  foient 
roides  ,  on  doit  les  conflruire  par  lits  de  pierre  &c  de  clayonnage  ;  couper  le  gazon  qu'on  y 
veut  plaquer  ,  à  pointe  ou  queue  comme  un  coin  de  bois  ,  Se  par  morceaux  d'épaifteurs 
inégales ,  qu'on  cheville  avec  de  bonnes  chevilles  de  chêne  ou  d'aulne  ,  pour  qu'ils  tien- 
nent ,  Se  que  toute  la  pièce  conferve  fi  tige  de  pente  ,   fans  former   ni  coudes  ni  jarrets. 

Il  faut  tondre  le  gazon  de  près  Se  fréquemment ,  afin  qu'il  foit  toujours  verd  ,  uni  ,  Se 
qu'il  fe  conferve  :  fans  cet  entretien  ,  il  dépérit  bien  vite  ,  8<  on  eftob  i^é  de  le  rcnouvcller 
au  bout  de  deux  ou  trois  an";.  On  doit  donc  le  faucher  quatre  fois  l'an.iéc  ;  folon  les  Cu- 
rieux ,  une  ou  même  deux  fois  par  mois  ,  afin  que  l'herbe  foit  toujours  épaiflTe  8c  le  tapis 
bien  raz.  Il  faut  auffi  de  tems  en  tems ,  en  rogner  le  pourtour  aii  cordeau  ,  afin  que  les 
Ellées  8c  les  compartimens  foient  toujours  bien  marqués.  Il  cft  bon  de  fcmer  tous  les  ans , 
dans  l'auio.Tinc ,  de  bonnes  graines  fur  votre  gazon  ,  pour  le  renouveller  Se  remplir  les  vuides 
en  jcttani  fur  votre  graine  un  peu  de  terre  meuble  ,  que  vous  arrofcrcz.  En  Angleterre  , 
où  le»  tapis  de  gazon  font  d'une  beauté  que  nous  avons  peine  d'égaler  ,  on  ne  tait  que  les 
faucher  ircî-fouvent  8c  les  battre  quand  ils  font  trop  hauts  en  y  roulant  de  gros  cylindres  , 
o  ■'"     '      -x  de  bois,    pour  artaiflcr  8c  arrofcr  l'herbe. 

renouvelle  duns  des  parterres  ,  des  gazons  découpés  ,  comme  coquilles  ou 
enrouicmens  ,  il  faut  y  mettre  des  piquets  pour  confcrver  la  trace  ;  enfuite  lever  le  mauvais 
-;.îZon,   fouiller  au-c'    "        -.our   détruire  le  cifiendent ,  8e  toutes  les  groflcs  ou  mauvaifcs 

icrbcs  ;   }  ui-,  r-accT  cr  le  gazon  neuf. 

Pour  t-.i.Lf  un  rond,  un  ovale,   un  aclogonc  ,   ou  autre  figure  à  pans. 

Prenez  (l'abord  le  point  du  milieu  par  un  trait  quarrc  ,  ou  angle  droit  ;   fichoz-y  un  pieu 
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en  terre.  Pour  tracer  le  rond  ,  attachez  un  cordeau  à  ce  pieu  du  centre  :  portez-en  le  bout 
jufqu'à  l'endroit-où  vous  voulez  qu'aille  l'étendue  de  votre  figure  ,  5k  après  avoir  pafTé 
un  traçoir  dans  le  bout  du  cordenu,  tracez  tout  le  toin-  de  votre  rond  eu  reculant,  8c  en 
tenant  le  cordeau  bien  bandé  ,  afin  que  le  tout  foit  jurte. 

Pour  faire  de  ce  rond  une  figure  de  huit,  dix,  ou  douze  pans,  toifez  fur  la  trace  du 
rond  ,  les  angles  de  votre  figure  à  pans  -,  partagez-les  bien  jurte  ,  en  divifant  la  ligne 
circulaire  de  votre  rond  en  autant  de  parties  égales  que  vous  voudrez  donner  de  pans 
à  votre  figure  ;  mettez-un  pieu  à  chaque  angle  ;  marquez  auffi  avec  un  pieu  l'endroit 
jufqu'où  vous  voulez  pouficr  les  angles  de  votre  figure  ;  marquez  de  même  les  angles 
faiilans  ou  rentrans ,  fi  vous  en  faites  fur  les  pans  :  après  avoir  tracé  un  premier  angle  , 
portez  le  même  toifc  aux  autres  angles  ;  marquez-les  d'un  pieu  ,  &  tracez-les  en  droite 
ligne  ,   en  mettant  un  cordeau   d'un  bout  à  l'autre  de  chaque  angle  ,  fur  la  trace  du  rond. 

Pour  drefler  un  ovale  à  deux  têtes  ,  après  avoir  mis  un  pieu  dans  le  centre  ,  tracez 
auteur  un  quarré  ,  qui  pour  la  bonne  grâce  doit  être  plus  long  que  large  ,  à  proportion 
de  l'étendue  de  l'ovale  :  au  milieu  des  deux  bouts  étroits  de  ce  quarré  ,  fichez  un  pieu 
aligné  à  celui  de  centre  ;  attachez  à  un  des  bouts  des  p'eux  un  cordeau  de  fix  ou  huit 
pieds  ;  pafîez-y  un  traçoir,  &  tracez  un  demi-cercle  en-dehors  du  quarré  Se  de  fa  largeur  j 
faitcs'-cn  autant  à  l'autre  bout ,  &  vous  aurez  un  ovale  à  deux  têtes  bien  formé. 

Lorfque  vous  gazonnercz  ou  planterez  ces  figures ,  fervez-vous  de  chacun  des  cordeaux 
avec  lefquels  vous  les  aurez  tracés ,  pour  ne  rien  manquer. 


Pour  décrire  un  ovale  géométriquement  fur  une  longueur    donnée,    foit  la  ligne  ADf 
la  longueur  donnée  :  divifcz   cette   longueur   en  trois  parties   égales  ,   A  B  ,  B  C  &i  C  D. 
Des  points  C  Se  i?  ,  8t  de  l'intervalle  A  B  ,  décrivez  les  cercles  A  ,   G ,    C  ,  M;  Si  B  ,  H, 

Des  fedions  £  &  F ,  &  de  l'intervalle  du  diamètre  A  C  ,  décrivez  les  arcs  Ml  8c  G  H. 
A,  G ,  H ,  D  j  ,  ,  M  y   fera  l'ovale  requis.  Les  lignes  ponftuées  dans  la  figure  s'effacent 
après  l'opération. 

Des  Terrajffcs  ,  Amphithéâtres  ,  Bdveders  ,   Grottes  ,  E fc allers  ,  Treillages  ,  Figures 

&  autres  Orncwcns   artificiels  des  Jardins. 

Les  Terrajfes  8c  les  Amphithéâtres  artificiels  font  d'une  grofle  dépenfe ,  8c  ne  font  point 
de  mon  fujet. 

Ce  que  j'ai  à  en  dire  n'cft  donc  que  pour  rappeller  les  différentes  chofes  qu'on  peut 
pri'.tiquer  fur  fon  terrcin ,  pour  profiter  de  fes  avantages  ,  corriger  fes  défauts  ,  8c  cm- 
plo}cr   tout. 
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Ainfi  ,  fi  on  a  quelque  coteau  ,  on  en  abaiflera  les  endroits  trop  élevés  pour  rchaufler 
les    bas  Se   y  faire  une   Terr^JJ'e  ,    un  Bdreder ,  un   Pavillon  ,   un  Jeu   de   boule  ,    &c. 

Si  c'eft  une  maffe  de  terrein  trop  relue  ,  on  y  dreflera  des  terrafles  les  unes  fur  les 
autres ,  8c  les  terres  en  feront  foutenues  par  des  murs  de  maçonnerie  ,  auxquels  on  donne 
du  fruit  à  proportion  de  leur  portée  :  quelques  rampes  &  glacis  fuffifent  quand  le  lerreiii 
n'ell  pas  Ç\  roide. 

Souvent  même  ,  fans  faire  des  terrafTes ,  on  drefTe  des  piliers  ou  repos  d'étage  en  étage  , 
avec  des  glacis  de  gazon  &  des  efcaliers  qui  y  communiquent  ;  on  y  ajoute  des  eftrades  , 
des  gradins  ;  Se  le  tout  préfente  à  la  vue  w\\  agréab!-e  Amphithcatrc  ,  qu'on  orne  d'ift  ,  de 
pe'ites  chiarmilies  ,  de  vafes  ,  8cc. 

II  faut  peu  de  terrafTes  dans  un  jardin  ,  parce  qu'elles  le  rendent  étouffé  ,  &  borneiit 
la  vue.  On  place  les  eftrades  &  les  gradins  de  gazon  dans  des  bouts  d'allées,  dans  des 
renfoncemens  de  paliflades  ,  Se   dans  des  bofquets  décores. 

Au  bout  d'un  parc  ou  aux  endroits  élevés  qui  découvrent  un  payfage  agréable,  on  fait 
un  Bdveder  qu'on  orne  de  bancs,  banquettes,  arcades  ,  gazon,  &c,.  Souvent  on  fait;  des 
belveders  artificiels  fur  des  terres  tranfportces   qui   nuiroient  ailleurs.  ^    ■ 

Les  Grottes  ,  qu'on  pratique  dans  les  encoignures  Se  dans  les  bois-,-  doivent  avoir  le 
dehors  ruftique  ,  8c  le  dedans  enrichi  d'ornemens  maritime» ,  de  pétrifications  ,  de  glaçons 
8c  de  feftons  de  coquillage  ,  qui  imitent  fans  confufio.n  la  fimplicité  8c  la  forme  des  rocailles 
champêtres.  On  les  expofe  au  nord  pour  qu'elles  aient  plus  de  fraîcheur  ;  mais  elles  ne 
font  plus  guère  à  la  mode  ,  parc-e  qu'elles  font  trop   fujettes  à  fe  gâter. 

Les  Efcaliers  doivent  être  bien  placés  pour  l'abord  8t  l'aiigriement  :  ils  doivent  être  doux  , 
avoir  peu  de  marches  ,  8c  chaque  marche  un  peu  de  pente,  pour  que  les  eaux  s'écoulent 
vers  le  gazon.  '  .  ' 

On  fait  des  berceaux,  cabinets,  portiques,  galeries  Se  autres  orrieméns  artificiels  de 
TreiUcgei  qui  font  d'un  grand  relief  pour  les  jardins  ;  8e'-  l'on  '  y  fuit  dans  toutes  les  parties 
rorJonnjnce  de  l'Architeôure  ,  comme  Ç\  c'étoit  un  bâtim'ent  ;  rnais  comme  ce  font  des 
dcpenfes  fortes,  je  dirai,  pour  qu'on  puiTfe  feulement  flùre  quelque  berceau  ou  portique 
au  bout  du  jardin  ,  que  tous  ces  trei'Iages  fe  font  -d'échalas  de  chêne  bien  planés  8c  bien 
drefTés ,  dont  on  fait  des  mailles  de-fix  pouces  liées  avec  du  fil-de-fer  8c  des  barres  de  fer  , 
d'efpace  en  efpace  ,  pour  foutenir  l'ouvrage. 

On  place  des  Figures  8c  des  Vafes  le  long  des  pali/Tades ,  autour  d'un  parterre  ,  dans 
deî  niches  84  renfoncemens  de  charmille,  dans  les  bofqiiets  ,  fàlles  ,  8ec.  Les  figures  re, 
prcfeotenc  des  divinités  8c  perfonnages  de  l'antiquité,  8c  il  faut  les  placer  dans  des  lieux 
qui  leur  conviennent;  celles  des  bois  ,  dans  des  bofquets  ;.  les  Naïades  ,  dans  des  pièces 
d'eau.  On  fait  ces  figures  de  marbre  ,  de  plomb  doré ,  de  ftuc  ,  qui  eft  compofé  de  chaux 
8c  de    marbre   bbnc  ,  bien  broyé  8c  faflé ,  où    de   plâtre. 

On  fait  des  Perfpeclives  ei  peinture  ,  pour  cacher  des  murs  de-  pignon  ,  ou  les  murs  du 
bout  d'une  allée  qu'on  ne  peut  porter  plus  loin  :  on  y  peint  a  l'huile  bu  à  frefque  des 
prés  trompeurs.   Se  on  met    au   haut,   un  petit  auver.t ,  jjour  rcjetter  la  pluie. 

Les  Grilles  fe  mettent  dans  les  enfilades  d'allées ,  pour  prolonger  la  vue  :  mais ,  comme 
-rejux   y   luiifcnt   toujours,    on  fait  à    préfent   des  claires-voies,  qui  fon;  des   ou- 
: :j5  fans  grilles  au  bord  d'un  fofle  bien  retevc  ;  c'eft  ce  qu'oft  appelle  ha-ha  !   S<  au- 
delà-,  -on  prolonge  les  enfilades  le   plus  qiie  l'on  peut ,  par  des  avenues  Se  i\c%   routières 
d'arbres ,  foit  de  futaie  ou  fruitiers. 

Les  Caifjes  Se  les  Pots  de  fleurs  fe  mettent  avec  fymmétrie  daïis  des  parterres  ,  à  côté  , 
le  \on^  des  tcrralTcs ,  avec  des  Vafes  de  faïance  entre-deux  ,  élevés  audi  l'ur  des  gradins 
ou   '  .7.  clc  pierre. 

''  ^ii  mettre  trop  de  Bancs  dans  un  jardin,  tant  poui-  la  commodité  que  pour 

YtSa.  qu'ils  font  à  la  vue  principalement  dans  des    niches  ou    renfoncemens  :  les  bancs  i 
tlotrier  fe  t    l'hiver. 

Il  faut  ,  —  uoulcur  d'huile  ,   foit  verte  ou  autre,   fur  tout  ce  qui  cft  cxpofé  i  la 

pluie  dan-,  un  jardin  ,  comme  treillages  ,  bancs     caiffes  8e  gradins  ,  tant    pour  leur  confcr- 
fatlon  rté. 

^"^  •  - un   trèî-bjl  cflet  dans  les  jardin?  ,  f!-'""  dans  ceux  de  ville. 
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CHAPITRE     V. 

Des  Pièces  d'Eau. 

L'Eau  ne  contribue   pas  feulement  à  rembcllincment   des    jardins,   des  palais  &    des 
villes  ;  elle  eft  encore  ablblument  néceflaire  pour  la  vie  :  c'eft  pourquoi  j'ai  à  en  parler 
ici ,  tant  pour   les  jardins  de   propreté' ,  que  pour   les  commodités  de  l'Agriculture. 

Diffcrcns  moyens  pour  découvrir  les  fources  d'eau. 

1°.  Les  figncs  les  plus  communs  ,  qui  indiquent  les  veines  d'eau  cachées  dans  la  terre, 
font  les  joncs,  les  rofeaux ,  le  crefTon  ,  le  baume  fauvage  ,  l'argentine  &  autres  herbes 
aquatiques  ;  les  grenouilles  ,  quand  elles  fem.blent  couver  en  prefFaut  la  terre ,  pour  en 
tirer  l'humidité. 

2^.  Il  y  a  encore  le  faule ,  le  vitex ,  l'aulne,  le  lierre,  fur-tout  quand  ces  plantes 
viennent  d'elles-mêmes  :  ce  feroii  un  figne  peu  aiïiiré  fi  on  les  avoit  plantées ,  St  que  le 
lieu  n'eût   de  l'eau  que  par  un   amas  de  celles  de  pluie. 

3°.  Quand  on  voit  de  loin  ,  avant  le  folell  levé  ,  des  vapeurs  humides  s'élever  en 
ondoyant,  c'eft  une  marque  plus  sûre  qu'il  y  a  de  l'eau  fouterreinè  en  cet  endroit.  Pour 
voir  ces  vapeurs  s'élever  ,  on  fc  couche  fur  le  ventre  ,  le  menton  appuyé  fur  le  poing 
pofé  contre  terre  ,  afin  qu'il  foit  ferme  ,  8c  que  la  vue  s'étende  de  niveau  fans  s'élever 
trop  haut  :  cette  expérience  doit  être  faite  dans  un  lieu  dont  la  fuperficie  ne  foit  pas 
humide  ,    pour   que  l'exhalaifon  ne  puiflc  être   attribuée  qu'à    une    eau   fquterreinc. 

4°.  Les  Fontainicrs  jugent  que  c'eft  un  ligne  infaillible  qu'il  y  a  des  veines  d'eau  en 
un  lieu  ,  quand  on  voit  s'en  élever  des  vapeurs  fubtiles  qui  forment  une  efpece  de  co- 
lonne dans  l'air  :  on  prétend  même  que  l'eau  eft  auffi  avant  en  terre  ,  que  cette  colonne 
a  de  hauteur. 

5°.  D'autres  affurent  que  ,  quand  on  voit  le  matin ,  [après  .  le  .  foleil  levé  ,  comme  des 
nuées  de  petites  mouclies  qui  volent  contre  terre  ,  toujours  à  certain  endroit ,  il  y  a  sû- 
rement de  l'eau  au-deflbus. 

6°.  Creufez  la  terre  de  la  largeur  de  trois  pieds  ,  &  de  la  profondeur  de  cinq  au 
moins  :  pofcz  un'  balTin  au  fond  quand  le  foleil  fe  couche  ;  frottez  d'Iuiile  le  ,  dedans 
du  baîlin  ,  rcnverfez-lc  8t  couvrez  la  fofio  avec  des  cannes  ,  des  feuilles  &  de  la  terre 
par-defTus  :  fi  le  lendemain  on  trouve  des  gouttes  d'eau  attachées  au-dedans  du  vafe  , 
c'eft  une  marque  que   ce  lieu  a    de   l'eni. 

Ou  bien  mettez  un  vafe  de  terre  crue  &  neuve  dans  une  pareille  fofle  ,  couvrez-la  ide 
même  ;  s'il  y  a  de  l'eau    en  cet  endroit ,   le   vafe  fera  moite  Se  détrempé  par  l'humidité. 

Si  on  laifie  audi  dans  cette  folfe  de  la  laine,  îk  que  le  lendemain,  en  la  ferrant  dans 
les  mains  ,  il  en  coule  de  l'eau  ,  ce  fera  une  marque  qu'il  y  en  aura  beaucoup  dans 
le   lieu. 

7°.  Il  y  a  une  métl;ode  appro\ivée  ,  moiris  pour  chercher  les  lieux  oii  il  y  a  de  l'eau, 
que  pour  s'afTurer  s'il  y  en  a  véritablement  dans  quelque  lieu  où  l'on  foupçonne  qu'il  y 
en  at. 

Pour  cela  ,  il  faut  faire  une  aiguille  de  bois ,  longue  de  deux  ou  trois  pieds  ,  femblable 
à  l'aiguille  d'une  boufible  ;  un  des  bouts  de  cette  aiguille  doit  être  d'un  bois  qui  s'imbibe 
facilement  de  l'humidité  ,  tel  que  le  bois  d'aulne.  On  fufpend  cette  aiguille  en  équilibre  , 
fur  un  pivot  ou  fi'.r  un  ellieu  ,  ou  avec  un  filet ,  dans  m\  endroit  où  l'on  conjecture  qu'il 
y  a  de  l'eau.  S'il  y  en  a  efrcdivcmcnt,  les  vapeurs  qui  s'en  élèveront  ,  pénétreront  facilement 
&  promptement  le  bout  de  l'aiguille  de  bois  d'aulne  ,  &  feront  que  l'aiguille ,  perdant 
fon  équilibre  ,  s'inclinera  de  ce  bout  vers  la  terre.  Il  eft  bon  de  ne  faire  cette  épreuve 
que  le    matin  ,  la   vapeur  étant  alors  plus  abondante. 

Je  ne   parle  point  du  prétendu   fccret  de  la  baguette  divinatoire  ,  parce   que  ce  fecrct 
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n'en  feroit  point  un  pour  ceux  qui  feroient  nés  avec  les  qualités  requifes  pour  opérer  ; 
&  parce  que  ,  malgré  le  Traité  ingénieux  qui  a  été  donné  au  Public  l'ur  celte  matière  , 
eiie  eil  décriée  ,  8c  avec  jufle  raifon  ,  puifque  ce   n'efl  que  faufleté. 

Tcms   &  lieux  propres    à    découvrir  les  eaux  :  qualités  des  fources. 

I.  C'efl  au  mois  d'Août  qu'on  doit  faire  les  épreuves  pour  la  découverte  des  eaux  ; 
1°,  parce  que ,  quand  on  en  trouve  alors  ,  on  en  a ,  à  plus  forte  raifon  ,  dans  les  autres 
faifons  de  l'année  ;  2°.  parce  qu'alors  les  pores  de  la  terre  étant  plus  ouverts ,  les  vapeurs 
qui   indiquent  les  canaux  d'eau  ,   trouvent    un  paflage  plus   libre. 

II.  C'eft  principalemer.t  à  la  pente  des  montagnes  qui  regardent  fe  feptentrion ,  qu'il 
faut  cherciier   les  ea.:x ,   la  terre  y  étant  moins  defl'échée   par   le  foleil. 

Par  la  même  raifon,  les  fources  d'eau  fe  trouvent  plutôt  aux  côtés  des  collines  & 
montagnes  qui  font  expofées  aux  vents  humides  &  pluvieux ,  comme  l'eft  en  France  le 
vent  d'occident. 

Les  montagnes  les  plus  rapides  ont  moins  de  fources.  Celles  qui  font  couvertes  de  beau- 
coup de  verdure,  ont  ordinairement  des  rameaux  d'eau  fous    terre. 

III.  L'eau  qui  vient  des  montagnes  eil  plus  abondante  ,  plus  froide  Se  plus  faine  ,  parce 
que  les  pluies  Se  la  fonte  des  neiges  y  en  font  un  grand  amas  ,  qui  fe  conferve  Se  fe  filtre  , 
en  pafTani  dans  les  veines  des  montagnes. 

Les  fources ,  qui  fortent  du  fond  des  vallées  ,  font  ordinairement  moins  abondantes  8c 
toujours  moins  pures  ;  elles  y  font  pefantes  ,  falées  ,  liedes  Se  peu  agréables  ,  à  moins 
qu'elles  ne  viennent  des  montagnes. 

Ordinairemnt  auffi  l'eau  que  l'on  trouve  parmi  la  craie  ,  n'eft  ni  abondante  ni  de 
bon  goût. 

Parmi  le  fable  mouvant  ,  elle  efl  en  petite  quantité  ,  mais  bourbeufe  Se  dcfagréable  ,  fi 
on  la  trouve  après  avoir  fouillé  profondément. 

Dans  la  terre  noire  elle  eft  meilleure  ,  quand  il  s'y  amalTe  l'hiver  des  pluies  ,  qui,  ayant 
traverfé  la  terre  ,  s'arrêtent  aux  lieux  folides  Se  non  fpongieux. 

Celle  qui  naît  dans  une  terre  fablonneui'e  ,  pareille  à  celle  qui  eft  au  bord  des  rivières , 
eft  aulîi  très-bonne  ;   mais  li  quantité  eft  médiocre  ,  Se  les  veines  n'en  font  pas  certaines. 

Elles  font  plus  alfurécs  Se  alTez  bonnes  dans  le  fablon  mâle  ,  dans  le  gravier  Se  dans  le 
carboucle  :  dans  la  pierre  rouge  elles  font  bonnes  aulîi  S;  abondantes  ,  pourvu  qu'elles  rui 
sé'chappent    point  par  les  jointures  des  pierres. 

Ajjcmbldge  ,  Réfervoirs  ,  élévation  ,    &  conduite  des  Eaux. 

I.  -^  -  '  vous  aurez  trouvé  quelque  fource  d'eau  ,  crcufez  en  cet  endroit  des  puifards 
de  ..  .   en  diftance  ,  tant  pour  connoitre  la  quantité  d'eau  ,  que  pour  en  favoir  la  pro- 

fondeur; mais  prenez  garde  de  percer  le  lit  de  tuf  ou  de  glaifc  ,  qui  la  retient ,  de  crainte 
de  percer  la  fource  :  on  joint  tous  les  puifards  enfcmblc  ,  par  des  conduits  fous  terre  , 
pour  raffembler  Se  laiffer  iranfpirer  les  eaux  ,  même  celles  des  hauteurs  voilmcs.  On  choilit 
un  endroit  un  peu  plat ,  pour  y  raffembler  toutes  les  eaux  dans  un  rcfcrvoir  ,  d'où  on  les 
conduit  aux  lieux  de  leur  deftination. 

A  la  campagne  ,  on  eft  fouvent  obligé  de  conduire  groHicremcnt  toutes  les  eaux  qu'on 
pcui  raffembler  ,  par  de  fimples  faignées  ,  ou  par  des  pierrces  que  l'on  fait  dans  un  fond 
ftrme  ,  ou  de  glaifc.  ' 

H.  Les  réfervoirs  font  fur  les  terres  ou  en  l'air.  Ceux  pofés  fur  terre  ne  font  que  des 
;-  -^$  d'eaux  ou  canaux  glaifés  ;  on  y  amnffe  jufqu'à  plufieurs  milliers  de  muids.  Plus  on 
,  i  y  en  amaiTer  ,  plus  on  a  d'enu  à  diftribucr  ;  Se  les  conduites  ayant  plus  de  charge  , 
!j.  i^s-d'cau  en  vont  plus  haut.  On  fait  ces  amas  dans  fon  parc  le  plus  près  de  ciiez  foi 
r.  :  :  l'on  peut  :  les  jard-ns  en  pente  ont  l'avantage  que  les  pièces  d'en  haut  fervent  de  ré- 
fervoirs pour  cellei  d'en  bas. 

Fn  c-c:;f  .:u  un  rcfcrvoir  ,  on  doit  lui  choiflr  un    bon  fond  forme  ,    Se  enduire  le  fon  I  & 

■.de  bonne  glaifc ,  de  quinze  à  dix-huit  pouces   d'cpaiffcur  ,   bien  corroyée  8<    bien 

.:,  &  un  lit  de  f.:blc  de  deux  pouces  fur  le  f(;nd.   Ln  creufant    le  fond  ,   il  eft  \i 

,  ûc  ne  pas  le  piquer  trop  avant  ,  de  peur  que  l'eau  ne   fe  perde  ,    ftt  il  clt  nccclfaixc 
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de  le  creufcr  tout  en  talus,   afin  que  la  pente   foit  du  côte  de  la  conduite,  de  forte  que' 
toute  l'eau  puifTe  couler  :  il  faut  aulîl  que  les  murs  de  maçonnerie  qui  entoureront  le  réfer- 
voir  ,  &  que  la  voûte  ,  ou  la  couverture  de  tuiles  qui   le  couvrira  ,  foient  folides  &  bien 
entretenues. 

Les  rcfcrvoirs  élevés  en  l'air  fourniflent  moins  8c  coûtent  beaucoup  plus ,  tant  pour  la 
conllruftion  que  pour  l'entretien  ,  à  caufe  des  arcades  de  pierres  de  taille  ,  de  la  char- 
penre  8c  du  plomb  néceflaircs  pour  les  foutenir. 

III.  L'eau  remonte  preiqu'auflî  haut  que  l'endroit  d'où  elle  part  :  ainfi ,  pour  connoître 
quelle  hauteur  auront  vos  jets-d'eau  ,  il  n'y  a  qu'à  niveller  la  côte  depuis  le  réfervoir  , 
jufqu'à  l'endroit  où  l'on  veut  placer  le  jst-d'eau  :  l'éloignement  du  réfervoir  ne  fait  perdre 
au  jer-d'eau  qu'envii on  un  pied  par  cent  toifes  de  diftance. 

I V.  Pour  élever  les  eaux ,  fur-tout  dans  les  pays  plats ,  où  il  faut  recourir  aux  rivières 
?<  aux  étangs  ,  on  fe  fert  de  pompes  ,  foit  foulantes  ou  afpirantes ,  à  bras  &  à  cheval  ;  de 
moulin  à  eau  ik  à  vent  ,  des  chapelets ,  des  roues  à  godets ,   bec. 

Tuyaux  G'   conduites  crcdu. 

Pour  conduire  les  eaux  pintes ,  une  fîmple  pierrée  fuffit ,  quand  elles  n'ont  qu'une  petite 
pente  ;  &  ,  fi  elle  cft  un  peu  forte  ,  il  n'y  a  qu'à  y  emboucher  un  tuyau  ,  8c  continuer  juf- 
qu'au  badin  ,  en  donnant  feulement  deux  lignes  de  peme  fur  chaque  toile  de  tuyau.  Ceux 
de  grès  ,  ou  de  poterie  ,  qui  cafferoient  aux  eaux  forcées  ,  fuffifent  pour  celle-ci  :  on  les 
emboîte  l'un  dans  l'autre  ,  puis  on  les  joint  avec  du  maftic  8c  de  la  filaffe  ,  une  livre  de  maftic 
pour  chaque  nœud;  8c  enfuit^  on  les  entoure  d'un  maOlf  ou  chemife  de  ciment  de  cinq  à 
îix  pouces  d'épaiffeur ,  qu'on  laifle  fécher  à  l'air  ,  avant  que  de  combler  la  tranchée.  Les 
tuyaux  de  grès  ,  Se  même  ceux  de  poterie  ,  font  les  meilleurs  pour  les  eaux  à  boire  ,  parce 
qu'elles  s'y  cclairciffent,  fc  confervent  mieux  Se  n'y  prennent  pas  de  mauvais  goût,  comme 
dans  les  autres. 

Il  faut  des  tuyaux  de  bois ,  de  fer  ou  de  plomb  ,  pour  les  eaux  force :s. 

Ceux  de  bois  ne  font  bons  que  pour  les  pays  humides  :  on  crcufe  des  chênes  ,  ormes  , 
ou  aulnes  ,  de  trois  ou  quatre  pouces  de  diamètre  ;  on  les  affûte  par  un  bout ,  8c  on 
les  fait  ferrer  8c  cercler  de  fer  par  l'autre  ,  pour  les  emboîter  ,  puis  on  recouvre  les  join- 
tures de  poix. 

Ceux  de  plomb  font  plus  commodes ,  en  ce  que  l'on  peut  les  faire  defcendre  ,  tourner  8c 
monter  fans  nuire  à  l'eau  qui  y  coule. 

I\lJis  ceux  de  fer  font  encore  plus  à  la  mode  ,  parce  qu'ils  ont  les  bonnes  qualités  de 
ceux  de  plomb  ,  durent  plus  Se  coûtent  beaucoup  moins  :  à  chaque  bout  il  y  a  des  brides  , 
que  l'on  joint  Se  ferre  cnfemble  par  des  vis  Se  ccroux  ,  entre  lefqucls  on  met  des  rondelles 
de  cuir  8c  du  maftic  froid  :  dans  les  endroits  mal-aifcs  ,  on  y  met  des  croiflàns  de 
plomb  ;  8c  dans  les  coudes  ,  robinets  8c  foupapes ,  on  y  ajoute  des  bouts  de  tuyaux 
de  plomb. 

Le  premier  tuyau  doit  avoir  l'ouverture  un  peu  plus  large  que  les  autres ,  afin  qu'il  ferve 
d'entonnoir  ,  8c  donne  plus  de  charge  au  jet.  Ce  premier  tuyau  doit  être  pofé  à  fleur  du 
lit  du  réfervoir  :  il  cft  néccffaire  qu'il  foit  bien  fcellc  ,  pour  que  l'eau  ne  fe  perde  point  , 
8c  qu'il  foit  couvert  d'une  bonne  foupapc,  qui  arrête  bien  l'eau. 

Au  refte  ,  plus  les  tuyaux  font  gros  8c  la  conduite  droite  ,  mieux  les  eaux  vont  :  c'eft 
pourquoi  il  faut  toujours  éviter  dans  les  conduites  ,  les  coudes ,  les  j.7rrêts  Se  les  angles  ; 
ou  du  moins  ,  s'il  y  a  des  tournans  indifpenfables  ,  les  prendre  de  loin  ,  pour  en  diminuer 
la  roideur. 

Aux  conduites  un  peu  longues  8c  chargées  ,  on  mettra  d'cfpnce  en  efpnce  des  vcntoufcs  , 
ou  foupapes  renvcrfces  ,  pour  le  foulagement  des  tuyaux  8c  la  ferrie  dis  vents  :  8c  quand 
après  une  pente  roide  les  conduites  fe  mettent  de  niveau  ,  il  faut  fonder  un  robinet  dans 
cet  endroit  ,    pour  arrêter  la  charge  ;  fans  cela  le  tuyau  ne  réiifteroit  pas. 

On  doit  alTurer  les  tuyaux  ,  fur-tout  quand  ils  conduiront  des  eaux  forcées  ,  fur  des  maf- 
fit's  8c  fondcmens  de  mnconnerie,    de  peur  qu'ils  ne  s'affaiffent. 

Pour  qu'on  puifie  veiller  à  la  confcrvatlon  des  conduites  ,  il  faut  faire  des  puifards  le 
long  des  tuyai:x  ,  de  vingt  toiles  en  vingt  toiles.  Ces  pu'fards  ou  regards  ne  font  que  des 
petits  puits  qu'on  fait  jufqu'au-dcflus   des  tuyaux  immédiatement,  8c  au  fond  dcfquels  on 

met 
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met  une  petite  auge  de  pierre  avec  une  entaille  à  chaque  bout  pour  pofer  deux  tuyaux , 
l'un   pour  décharger  l'eau  dans  l'auge  ,    l'autre  pour  la  reprendre  &  la  couler  jufqu'au 

baflîn. 

Avant  que  de  mettre  l'eau  dans  une  conduite  ,  il  efl  bon  de  la  laifler  fécher  à  l'air  pendant 
plufieurs  mois ,    afin  de  donner  le  tems  au  ciment  de  durcir. 

Au  bout  de  ce  tems  ,  on  met  l'eau  dans  les  tuyaux  ,  après  avoir  bouché  l'ouverture  du 
dernier  avec  du  bois  &  des  étoupes  ;  on  y  laifle  ainfi  l'eau  pendant  deux  jours ,  pour  voir 
fi  elle  ne  fe  perd  pas  par  quelque  endroit  :  fi  tout  eft  en  bon  e'tat ,  on  laifl'e  couler  l'eau  ; 
&  avant  que  d'y  en  mettre  d'autre  ,  on  comble  les  tranchées  qu'on  a  faites  pour  les  conduites. 

Les  tuyaux  doivent  erre  enfoncés  deux  ou  trois  pieds  eu  terre  ,  de  crainte  de  la  geléç 
8c  des  voleurs. 

Dans  les  jardins ,  il  faut  les  faire  paffer  fous  les  allées ,  &  non  pas  fous  les  bo<s ,  fous 
les  plants ,  ni  fous  les  parterres ,  afin  qu'on  puifle  en  connoître  les  fautes  &  les  raccommoder 
aifément,  fans  rien  déplanter. 

Je  ne  parle  point  ici  des  Aqueducs  ,  parce  que  c'eft  une  dépenfe  &  un  détail  ,  qui  palfe 
la  portée  de  cet  ouvrage.  Il  fuffit  de  dire  qu'un  aqueduc  eft  un  canal  fait  exprès ,  pour 
mener  les  eaux  ,  &  qu'on  en  fait  fous  terre  &  en  l'air  ,  ou  ils  font  élevés  fur  des  mu- 
railles &  des  arcades. 

Jets  (Veau, 

Souche  de  bajfjln.  Les  conduites  étant  parvenues  jufqu'au  bafîin  ,  on  fera  un  Regard; 
c'eft  ainfi  qu'on  appelle  un  lieu  pratiqué  pour  aller  vifiter  les  défauts  d'une  pièce  d'eau , 
&  les  inconvéniens  d'une  conduite  j  c'elt  pourquoi ,  quand  elle  eft  un  peu  longue  ,  on  y 
fait   des  regards  d'efpace  en  efpace. 

On  mettra  fur  la  conduite  ,  à  l'entrée  du  baflîn  ,un  robinet  de  cuivre  proportionné  au  dia- 
mètre de  la  conduite  ,  &  on  prendra  garde  que  par  le  trou  de  la  canelle  &  du  boiflcau 
il  pafle  autant  d'eau  que  par  le  trou  circulaire  du  tuyau. 

11  faut  fouder  une  ronde' le  ou  collet  de  plomb  un  peu  large  autour  du  tuyau  ,  à 
l'endroit  où  il  pafle  dans  le  corroi  du  balfm  ,  afin  que  l'eau  ne  fe  perde  point  en  coulant 
le  long   du  tuyau. 

On  doit  toujours  faire  paffer  les  tuyaux  à  découvert  fur  le  plafond  du  baflîn  ,  8c  jamais 
ne  les  enfoncer   dedans  ,  pour  mieux  remédier   aux   accidens. 

Au  centre  du  baflîn  ,  qui  eft  l'endroit  où  doit  être  le  jet  d'eau  ,  on  fondera  fur  la 
conduite  un  tuyau  montant  ;  c'eft  ce  qu'on  appelle  la  Souche  :  au  bout  de  cette  fouchc 
on  foudera   encore   l'écrou   de  cuivre  ,  fur   lequel  VAjuflage  fe  vifle. 

Et,  à  environ  deux  pieds  delà  fouche  ,  on  coupera  le  tuyau,  &  on  le  bouchera  d'un 
tampon  de  bois,  avec  une  rondelle  de  fer,  chalfée  à  force  au  bout  du  tuyau;  ou  bien  on 
y  fc.udera  un  tampon  de  cuivre  à  vis  ;  c'eft  en  ôtant  ces  tampons ,  qu'on  dégorge  une 
conduite  quand  il  y  a  des  ordures. 

Les  Ajujlages  font  des  pièces  de  fer-blanc  ou  de  cuivre  ,  que  l'on  ajufte  au  bout  de  la 
fouche,  pour  donner  la  figure  à  l'eau  qui  en  fort  ;  c'eft  pourquoi  on  perce  les  ajuftagcs 
en  la  forme  qu'on  veut  que  le  jet  d'eau  faflc  ,  comme  de  gerbes,  pluies,  foleils  ,  fleurs- 
de  lys ,  8cc. 

Pour  former  un  Jtt  d'eau  ,  les  ajuftagcs  les  plus  ordinaires  &  les  meilleurs  font  ccuie 
qui  font  élevés  en  cône  ,  Se  qui  n'ont  qu'une  fortic.  Il  y  a  pourtant  des  Curieux  qui  pré- 
tendent que  les  jets  d'eau  vont  mieux ,  quand  les  ajuftages  font  percés  d'un  feul  trou  un 
peu  gros  fur  une  pièce   plate. 

Il  y  en  a  aulfi  qui  prétendent  que  la  groflieur  des  conduites  doit  toujours  aller  en 
diminuant  ,  depuis  le  réfervoir  jufqu'à  la  fortie  de  l'eau ,  pour  en  forcer  le  jet  ; 
mais  il  fajîii  que  l'eau  foit  forcée  dans  la  fouche  &  l'ajuftnge  ,  Se  dans  l'embouchure  , 
comme  je  l'ai  dit  :  ce  n'eft  que  quand  les  conduites  font  très-longues  qu'il  fuit  ranimejT 
l'eau  en   rctrecifl"ani  les  conduites ,  afin  que  le  grand  ciicmin  ne  l'endorme  point. 

Bajfin. 

La  beauté  des  eaux  jaillilTantes  dépend  de  la  proportion   de  la  grofTcur  des  tuyaut  nu* 
jcti.  Les  conduites  doivent  avoir  \z   (juadruplç  des  ^ijuftagcsj  ç'tfU-Ù-difC  ,  que  le  diumcirc 
l<jmz   IL  O  0 
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t'es  conc'i.îtes  doit  être  quatre  fols  plus  çnnd  que  celui  des  ajutages  ,  ?f\n  que  la  colonne 
c'eiufo.t  proportionnée,  &  qu'il  ne  fc  t^fCc  pas  trop  de  fi-ottemuis  à  la  l'ortie;  enforte 
ç^ue  pour  une  conduite  de  deux  pouces  de  diamètre  ,  il  eft  néceflaire  que  le  jet  ait  au 
\-i  oins  {\x  à  fept  lignes ,  &  par  confequent  que  le  trou  de  fon  ajurte-ge  nir  ces  fix  à  fcpt 
lignes  de  diamètre  ;  &  pour  thire  un  gros  jet  d'eau  d'un  pouce  de  forcie  ,  il  faut  une 
tundûite  de  quatre  pouces  de  diamètre  au  moins. 

En  lâchant  l'eau  dans  les  tuyaux  ,  on  en  do"t  ouvrir  les  foupapcs ,  pour  donner  paf- 
fsge  à  l'nir ,  qui  fait  crever  jufqu'aux  tuyaux  de   ter  ,  quaud  il  y    refte  enfermé. 

Les  batîins  font  bien  par-tout  ,  dans  les  bofquets ,  dans  les  parterres,  &  fur-tout  en 
face   des  bâtimens ,  pourvu  qu'ils'Vi'en  foicnt  pas  trop   près. 

On  les  fait  de  toute  forme  ,  mais  ordinairement  ils  font  ronds  ou  oftogones  ;  leur  gran- 
deur dcit^  être  proportionnée  à  la  hauteur  du  jet  ;  &  on  leur  donne  depuis  quinze"  pou- 
ces jufqu'à  quatre  à  cinq  pieds  de  profondeur  ;  ce  qui  AifTit  pour  qu'on  puiife  y  nourrir 
du  poifTon  ,  même  pour  y  mettre  bateau  ,  fans  crainte  d'accidens  pour  ceux  qui  y 
tombcroient. 

Il  cft  cflcntiel  qu'un  bailîn  foit  bien  fait  du  premier  coup  ,  aGn  qu'il  tienne  l'eau  com- 
me un  pot.  C'ert  à  quoi  il  ne  faut  épargner  ni  matériaux ,  ni  foins  ;  car  la  chofe  eft 
irréparable. 

On  fait  des  badins  de  glaife  ou  de  ciment  ;  on  en  fait  audi  de  plomb  dont  je  ne  par- 
lerai pas  ,  parce  que  c'eft  une  trop  grande  dcpenfe.  Les  ballins  de  glaife  coûtent  moins  que 
les  autres  ,  mais  ils  demandent  plus  d'entretien  ,•  il  faut  les  remanier  de  tems  en  tems  , 
parce  qu'ils  fe  f."chent.  Ceux  de  ciment  conviennent  mieux  dans  les  pays  fecs  ,  &  ceux  de 
glaife  da.is  les  endroits  humides. 

I.  BaJ/in  de  glaife.  i°.  La  marque  de  la  bonne  glaife  eft  qu'elle  foit  ferme  îk  point 
fablonneufe  ,  qu'elle  foit  grafle  &  douce  à  la  main  ,  &  qu'elle  s'alonge  &  file  en  la  rom- 
pant: il  n'importe  pas  qu'elle  foit  noire,  bleuâtre,  rouge  ou  verdâtre  ,  pourvu  qu'elle  foit 
telle  que  les  Potiers  l'emploient  ,  ni  trop  molle ,  ni  mêlée  de  marne.  Souvent  on  ne 
trouve  la  bonne  qu'au  deux   ou  troilleme  lit. 

Pour  préparer  la  glaife  au  travail  8c  au  maniement ,  on  y  jette  de  l'eau  de  tems  en  tems , 
fc  on  la  laboure  à  la  bêche  trois  ou  quatre  fois  fans  y  foufîrir  aucune  ordure.  Quand 
elle  efl  préparée  ,  on  la  jette  par  pellerée  ,  on  l'étend  &  on  la  pétrit  en  la  trépignant 
doucement  &  avec  patience  ,  à  pieds  nuds  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foie  comme  une  pâte  bien 
liante.  Voilà  ce  qu'on  appelle  du  Corroi ,  8c  on  en  enduit  le  fond  8c  les  côtes  ,  autrement 
dit  les  Berges  des  baiVms ,  réfervoirs ,  canaux  ,  viviers ,  mares  ,  8c  généralement  tous  le3 
eiidroits  où  l'on  veut  retenir  l'eau.  Revenons   aux  baOlns. 

2^.  La  place  de  votre  bafîîn  étant  tracée  fur  le  terrein  avant  que  de  le  fiire  fouiller, 
il  faut  reculer  8c  agrandir  cette  place  de  quatre  pieds  au-delà;  c'eft-à-dire,  agrandir 
le  diamètre  du  baflln  de  quatre  pieds  de  chaque  côté  ;  8(  cette  augmentation  de  quatre 
pieds  fert ,  non  pas  pour  agrandir  le  balîin ,  mais  pour  y  bâtir  les  murs  5c  les  corrois 
du  pourtour. 

On  creufera  auflî ,  pour  le  fond  ou  Plafond  du  baiTin  ,  deux  pieds  plus  bas  cfue  la  pro- 
fondeur qu'on  lui  voudra  donner;  Si  ces  deux  pieds  de  fouille  feront  occupes  ,  favoir  ,  dix- 
huit  pouces  par  le  corroi  de  glaife  ,  Se  les  fix  pouces  reftans ,  par  le  fable  8c  le  pave 
qu'on  y   met  par-deiïas  la  glaife. 

Cette  fouille  fe  fera  à  pied-droit ,  afin  que  les  terres  ne  s'éboulent  point  ;  8c  quand  cîics 
feront  fanfportées  8c  la  place  bien  nene  ,  on  y  bâtira  deux  murs  avec  de  la  glaife  entre- 
deux  ,  afin  que  les  eaux  ne  la  dilatent  pas ,  qu'elle  fe  conferve  fraîche  ,  8c  que  les  racines 
n'y  pénètrent  point. 

Le  premier  de  ces  deux  murs ,  c'efl-à-dire ,  le  plus  éloigné  du  centre  du  baflio  ,  s'appelle- 
mur   de  terre  ,   Se   l'autre  mur   de  douve    ou  mur  flottant. 

Mur  de  terre.  On  l'élevé  depuis  le  bas  de  la  fouille  à  fleur  de  terre  ,  on  l'adofle  contre 
la  terre  ,  8c  on  le  bâtit  d'un  bon  pied  d'épalHeur  avec  du  moilon  ,  libage  ou  cailloux  , 
ik  du  mortier  de  chaux  8c  fable  ,  fi  le  mur  cft  près  de  quelques  phuits  dont  les  racines 
ne  cherchent  que  la  fraîcheur. 

linfuite  on  y  jette  de  la  glaife  dans  le  fond ,  on  !a  prépare  ,  on  l'étend  8c  on  la  pétrit 
comme  je  l'ai  dit  ci-deflus  ,  on  l'érend  tout  le  long  du  mur  de  terre  jufqu'à  environ  fept 
pieds  d3  large. 
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f'..'r  ^e  douve.  Cdi  fr.it,  en  la'Te  c;;piiis  le  mur  de  terre  dlx-hult  pouces  de  ce  r^r- 
t'e'.n  glaifé,  Se  au-delà  de  cet  intervaiic,  on  bâti;:  le  mur  de  douve. 

Pour  le  faire  foiide,  il  faut  le  b.:àr  lar  la  gînile  ,  &  pour  cet  efiet  y  élever  uiieplare- 
rorme  arec  des  racineaux. 

Pour  cela  ,  prenez  des  clievrotis  de  trois  pouces  d'cpaiffeur  ,  ou  des  planchas  de  bateau 
épaiffes  de  deux  pouces  &  larges  de  lîx  :  enfoncez  ces  racineaux  dans  la  glaife  de  trcis 
j^ieds  en  trois  pieds ,  enforte  qu'ils  débordent  un  peu  :  puis  clouez  ou  chevillez  fur  ces 
rr.cineaux  de  longues  planches  de  bateaux  ,  dont  deux  jointes  enfembie  feront  de  la  kr- 
j»eur  du  mur  de  douve ,  que  vous  pofcrez  fur  cette  plate-forme  auflî-tôt  qu'elle  fera  aliJî 


achevée. 


Le  mur  de  douve  ne  prend  pas  de  fend  comme  celui  de  terre ,  Ik  on  efl  obligé  de 
l'af  jrer  fur  des  racineaux  8c  plates-formes  au-dc;lus  de  la  gîaife ,  pour  laifler  defTou-;  une 
communication  du  plafond  du  ba'lîn  avec  les  côtés,  parce  que  fi  le  mur  de  douve  et, tC 
affurc  contre  terre  ,  commç  l'autre  ,  l'eau  fe  perdroit ,  &  l'ouvrage  de  derrière  feroit  inutile, 
faute  de  liaifon  de  la  glaife  du  pl.ifond   avec  celle  des  côtes. 

Le  mur  de  douve  qu'on  élevé  fur  la  plate-forme ,  doit  avoir  depuis  dix-huit  pouces 
jufqu'à  deux  pieds  d'épaiflèur.  Il  faut  le  bâlir  de  bons  moilons  piques ,  ou  de  cailloux 
<Je  pierres  de  montagne  &  de  meulière,  qui  fe  lient  bien  avec  du  mortier  fait  de  fable 
<léla3-é  avec  un  tiers  de  chaux  ,  Se  pofer  de  tenis  en  tems  des  pie.res  en  Parpin  ,  c'ell- 
à-dire  ,  qui  y  tiennent  toute  la  largeur  du  mur. 

On  l'élevé  à  la  hauteur  du  mur  de  terre.  Mais  quand  il  fera  à  moitié  de  fa  hauteur  , 
on  le  dilcontinuera  pour  remplir  de  glaife  bien  pétrie  tout  l'intervalle  des  deux  murs  : 
ce  qui  eft  plus  aifé  à  faire  alors ,  que  quand  tout  le  mur  de  douve  eft  élevé.  On  l'achève 
cnfuite ,  puis  on    remplit  le  rclte   de  corroi    à   fieur  des  deux  murs   &   de  la  terre. 

Les  mairs  étant  achevés ,  8c  l'entre-deux  con-.blc  de  corroi  ,  on  va  au  plafond  du  baffin  ; 
on  en  couvre  tout  le  fond  d'un  corroi  de  dix-huit  pouces  d'épaiflèur  ,  qu'on  a  foin  de  bien 
l^étrir  8c  lier  avec  la  glaife  qu'on  a  d'abord  étendue  en-deçà  du  mur  de  douve;  puis  on 
couvre  tout  le  corroi  du  plafond  de  cinq  à  fix  pouces  de  fable  ,  ou  on  le  pavo  pour 
conferver  le  corroi ,  8c  empêcher  que  le  poiflbn  ,  qu'on  peut  y  mettre  ,  ne  fouille  ;  8c 
enfin  on  enduit  les   côtés  de  glaife    un  peu  moins  épaifle  que  le  plafond. 

IL  Les  Bjjfins  de  ciment  doivent  fe  faire  par  un  tems  fcc.  On  fait  d'abord  un  mur  de 
maçonnerie  d'un  pied  d'épaifTeur  qu'on  adolTe  contre  la  terre  coupée  à  pied-droit  :  il  doit 
prendre  de  fond  ,   8c  être  bâti  de  mollon  8c  lib:;ge  avec  du  mortier  de  chaux  8c  de  fable. 

Enfuite  on  fait  au  fond  du  baflia  VkVi  mailif  de  même  cpaifléur  8t  de  mêmes  matériaux 
que  le  mur. 

Puis  on  fait  un  mafl'if  d'environ  huit  pouces  d'épaiflèur  avec  des  petits  cailloux  de  vigne 
mis  par  lit,  8c  beaucoup  de  mortier  de  chaux  de  ciment.  Les  cailloux  doivent  être  uii  peu 
éloignés  les  uns  des  autres ,  8c  être  mis  à  bouin  de  ciment ,  c'efc-â-dire  ,  qu'ils  en  doivcat 
regorger. 

A  la  fin  on  enduit  tout  le  plafond  avec  du  ciment  qu'on  aura  pafl!e  au  fas  avant  que  de 
le  délayer  avec  de  la  chaux  ;  8c  on  unit  cet  enduit  avec  la  truelle  ,  ayant  bien  foin  d'ôrcr 
toutes  les  ordures.  Pour  ce  mortier  il  faut  deux  tiers  de  ciment ,  Se  le  faire  à  force  de  bras 
f.mî  beaucoup  d'eau. 

Sur-tout  veillez  fur  vos  travailleurs  pour   qu'ils  ne  Icfinent  pas  ,    8c  ne  vous  tromp':nt 
-point  fur  la  qualité  8c    quantité  du  corroi,    du  mortier  8i  du  ciment. 

in.  Le  plafond  du  ballin  doit  toujours  avoir  vnz  douce  pente  d'un  côié  ,  afin  qu'on 
puiiTc  le  vuidcr  entièrement  ,  8c  le  nettoyer  par  le  moyen  d'une  foupape  S;  dJ..'-.;iige  qu'oa 
y  rr.ct  à  l'endroit  le  plus  bas. 

Le  bord  du  baffm  doit  cire  bien  de  niveau  ,  pour  que  l'eau  couvre  csalcmcnt  tous  les 
murs  ,  8c  qu'il  fc  tienne  toujours  plein  ,   ce  qui  les  conferve. 

Tout-autour  de^i  bufî;ns  de  gliîifc,  on  met  une  bordure  de  gazon  de  la  même  largeur  que 
les  murs,  pour  la  propri-ié  8c  pour  en  entretenir  la  fr;:îJieur. 

On  laifle  aux  murs  8c  berges  du  bafiîn  un  trou  à  fleur  du  plafond  pour  y  palTer  les  con- 
d'.vrc, ,  .u  un  autre  au  plus  bjs  de  la  pe-irc  pour  la  uécliargc.  Cn  n-.Lt  l'eau  dans  les  badins 
le  pinr'[  c •  -  Ton  peut,  pour  qu'ils  ne  fc   dcflcchent  po'-.t. 

Les  dccha'-gcs  de  baflin  doivent  être  plus  gro(r"S  rue  pc:  ,3  ,  parce  qu'elles  fcnr  fujcttcs 
à»'«i;30.i,cr  r.ïàlaïd  les  cn^uuiUjics  qu'oa  Juc;  au-duvuci. 
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Quand  les  eaux  de  décharge  fervent  à  faire  jouer  des  baflins  plus  bas ,  on  les  conduit 
dans  des  tuyaux  ordinaires  ;  finon  on  ne  les  reçoit  que  dans  des  pierrces  ou  des  tuyaux  de 
grès  pour  les  porter  dans  des  puifards  ou  cloaques. 

Remèdes  aux  inconvéniens  qui  arrivent  aux  Conduites. 

I*.  On  prévient  les  efforts  de  l'air  qui  s'y  renferme  en  tenant  toutes  les  ventoufes  ou- 
Tertes  ,  dès  avant  qu'on  y   introduire  l'eau. 

2^.  Les  tuyaux  fe  gorgcnt  fouvent  de  terre.  Pour  prévenir  cet  accident  ,  il  faut  choifir 
une  eau  pure  ;  &  en  tout  cas ,  mettre  à  l'entrée  de  la  conduite  une  grille  de  fer  ou  une 
crapaudine  ,   pour  arrêter  du  moins  les  groffcs  ordures. 

Si  cependant  la  conduite  s'engorge  de  terre  ,  on  examine  par  les  regards  &  puifards  oi'i 
eft  le  mal  ;  puis  on  y  fait  pafTer  dans  les  tuyaux  avec  un  long  bâton  ou  autrement ,  une 
longue  ficelle  qui  lient  à  fon  cordeau  ,  au  bout  de  laquelle  eu  attachée  une  poignée  d'é- 
pines ou  de  houx,  de  la  grofleur  de  la  conduite. Un  homme  prend  la  ficelle  par  l'autre  bout,  tire 
le  cordeau  ,  Se  par  conféquent  lés  épines  qui  emportent  la  terre  avec  elles.  On  les  retirera 
à  l'autre  bout  par  le  moyen  d'un  autre  cordeau  qu'on  aura  attaclié  au  paquet  d'épines  , 
avant  que  de  les  faire  entrer  dans  la  conduite  ,  8c  en  promenant  ainfi  le  paquet  d'épines 
d'un  bout  à  l'autre  de  la  conduite  ,  on  parviendra  à  la  nettoyer  tout-à-fait  de  regard  en 
regard. 

Cela  efl  plus  aifé  à  pratiquer  pour  les  pierrées ,  parce  qu'il  n'y  a  qu'à  y  faire  pafrer  à  force 
un  petit  chien  qui  traînera  après  lui  la  ficelle  où  tient  le  cordeau  ,  au  bout  duquel  eft  le  pa- 
quet d'épines. 

3°.  Les  Queues  de  Renards  font  un  amas  d'herbes  ou  de  petites  racines ,  qui ,  fe  nourriflant 
dans  les  tuyaux  ,  y  forment  un  tiflu  femblable  à  la  queue  d'un  renard  ;  Si  quelquefois  grof- 
fiffent  fi  bien  ,   qu'à  la  fin   elles   bouchent  tout-à-fait  la   conduite. 

On  n'y  peut  remédier  qu'en  y  paflani  un  paquet  de  branches  de  houx  ,  attaclié  au  bout 
d'un  long  fil-de-fer  ;  Se  fi  on  ne  peut  pas  emporter  la  queue  de  renard  ,  il  faudra  démon- 
ter le  tuyau  &  y  en  raccorder  un  autre. 

Au  refle  ,  il  faut  toujours  avoir  provifion  de  tuyaux ,  maftic  ,  ciment  &  autres  chofes 
néceflaires  pour  l'entretien  de  vos  pièces  d'eau  ;  viliter  quelquefois  les  conduites ,  à  commen- 
cer par  le  réfervoir  ,  pour  voir  fi  le  volume  d'eau  eft  toujours  le  même  ,  fi  elle  ne  fe  perd 
pas  par  quelque  nœud  de  tuyau  ;  ce  qui  fc  reconnoît  en  ce  qu'on  voit  ces  endroits-là  plus 
humides  que  les  autres  ,  &c. 

Dijlribution  des  Eaux. 

Quand  on  a  plufieurs  jets  ou  autres  pièces  d'eau  à  fournir  dans  un  jardin  ,  il  n'efl  pas 
néceffaire  de  tirer  du  réfervoir  autant  de  conduites  qu'on  veut  avoir  de  jets  ;  ce  fcroit 
une  dépenfe  inutile.  On  tire  feulement  quelques  conduites  principales  ,  fur  chacune  def- 
quelles  on  foude  des  tuyaux  plus  petits ,  que  les  Fontainiers  appellent  fourches  ou  branches  , 
pour  fournir  tous  les  jets. 

Les  petits  tuyaux  doivent  être  proportionnes  au  gros ,  enforte  qu'il  pafle  moins  d'eau 
dans  tous  les  petits  enfemble  que  dans  le  gros  ;  &  il  doit  être  plus  fort  en  eau  d'enviroa 
un  quart ,  afin  de  forcer  les  petits  ,  &  donner  de  la  vivacité  à  l'eau. 

On  continue  la  principale  conduite  dans  fa  groiïeur  jufquts  vis-à-vis  des  baflins  j  8c 
c'eft-là  où  la  diftributioii  fe  fait  dans  les  branches. 

Eaux  jaiUlJfantes  :  Eaux  plates. 

Les  ea^x  plates ,  c'cft-à-dire  ,  les  canaux  ,  étangs ,  viviers  &  miroirs  d'eau  ,  ne  donnent 
que  de  la  fraîcheur  8(  quelquefois  du  poiflbn  ;  mais  ce  font  les  eaux  jailUJ/antes  qui  animent 
les  jardins  par  la  vivacité  des  jets ,  des  gerbes ,  des  bouillons  8c  autres  figures  qu'elles  for- 
ment en  s'élevant  en  l'air. 

Je  viens  d'expliquer  à  l'Article  des  Conduites  ,  comment  fe  font  les  jets   d|eau. 

Plus  on  peut  en  voir  d'un  fcul  coup-d'œil  ,  plus  la  difpofition  en  eft  belle.  Il  faut  pourtant 
qu'il  y  en  ait  quelques-uns  de  femés  dans  les  écarts  &  lieux  couverts  ,  pour  la  variété  , 
la  fraîcheur  8c  la  beauté ,  d'autant  que  la  véritable  place  des  eaux  eft  dans  les  bols. 
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Dans  les  endroits  où  il  y  a  beaucoup  d'eau  Se  de  pente  ,  entre  les  badins  &  pièces  d'eau  , 
on  pratique  des  cafcades ,  des  goulettes ,  des  buffets  d'eau  ,  &c.  &  cela  tant  dans  les  allées 
que  dans  les  efcaliers  &  rampes  :  les  baflins  d'en-haut  y  fournirent  ceux  d'en-bas  ,  8c  de 
l'un   à  l'autre  ils  fe  font  jouer  par  des  décharges  de  fond  ,  ou  feulement  de  fuperficie. 

Les  grandes  cafcades  font  compofées  de  napes ,  foutenues  par  de  bons  murs ,  &  coulantes 
fur  des  tables  de  plomb  ou  fur  des  tablettes  de  pierres  bien  unies  ;  de  buffets ,  de  mafques 
ou  dégueuleux  ,  de  bouillons  ,  de  champignons ,  de  gerbes ,  de  jets ,  moutons,  chandeliers  , 
grilles  ,  cierges ,  lames ,  croifées  &  berceaux  d'eau.  On  revêi  les  murs  Si  les  bordures  de 
rocailles  ,  figures  &  autres  ornemens  maritimes. 

On  fait  aulli  de  petites  cafcades  dans  les  niches  de  charmille  ou  de  treillage  ,  dans  le  milieu 
d'un  fer-à-cheval   d'efcalier  ,  ou    à  la  tête  d'une  pièce  d'eau. 

Les  baffins  des  grandes  cafcades  fe  font  en  glaife  ou  en  ciment ,  avec  une  tablette  de  pierre 
de  taille  régnante  par-tout.  Les  petits  baflins  des  chandeliers  fe  taillent  dans  une  feule  pierre  : 
les  rigoles  &  les  goulettes  fe  creufent  auffi  dans  la  pierre  ,  ou  bien  on  les  bâtit  de  cailloutage 
&  mortier  de  ciment. 

Pour  plus  de  magnificence  ,  on  accompagne  chacune  de  ces  pièces  d'eau  de  rocailles  , 
de  congellations ,  pétrifications ,  coquillages  &  feuilles  d'eau  :  on  les  décore  de  figures 
convenables  aux  eaux  ,  comme  de  Naïades ,  de  fleuves,  de  Tritons ,  de  Nymphes  des  eaux  , 
dragons ,  dauphins  ,  chevaux  marins  ,  auxquels  on  fait  fouvent  vomir  l'eau. 

Pour  donner  une  idée  de  ces  pièces ,  voici  la  figure  d'un  buffet  d'eau  ,  renfermé  dans  le 
milieu  d'une  niche  de  treillage  :  il  repréfente  un  Dieu  marin  aflis  ,  &.  portant  un  baflin  , 
d'où  fort  un  jet  d'eau  :  au  bas  de  ce  Dieu  fe  voit  un  mafque  qui  vomit  dans  un  baffia 
compofé  de  deux  jets.  On  a  pratiqué  dans  les  côtés  une  autre  niche  bordée  de  charmille  , 
avec  un  tableau  dans  le  dedans ,  bordé  de  deux  pilaflres  de  rocailles  ,  &.  orné  dans  le  milieu 
de  coquillages  &  d'un  baflin  ,  foutenus  chacun  par  deux  dauphins.  On  a  placé  ce  buffet 
fur  unç  effrade  ,  d'où  l'on  defcend  par  trois  marches  qui  conduifent  fur  un  paillier  , 
accompagné  de  deux  petits  baflins  quarrés  ,  à  deux  jets  chacun  :  le  tout  fait  un  fpeftacle 
agréable  avec  la  falle  de  marronniers  d'Inde  ,  qui  fert  d'e.ntrée  à  la  pièce  d'eau. 
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Lje:  jard inage, 

La    Fj g n e  et  les    Boissons* 

LIVRE     CINQUIEME. 

Le    Jardin    des  Simples ,   ou  la  Botanique  ;  &    une    Pharmacie    ou 

Apothicairerie  familière. 

No  u  s  avons  expofc  cî-devanr  tout  ce  qui  conccrno't  les  Jardins ,  de  quelque  cfpece  qu'Ile"- 
puifient  être.  Il  ne  nous  rcile  plus  qu'à  traiter  une  matière  qui  eft  des  plus  utiles  à  la 
campagne  ,  où  l'on  eft  prefque  toujours  dénué  des  focours  qu'on  trouve  dans  les  villes. 

CHAPITRE      PREMIER. 

Des  Simples ,  par  ordre  alplurhé tique. 

IL  eft  à  propos  de  difpofcr  Tes  jardins  ,  de  façon  qu'on  en  ait  un  particulier  ,  dans  le* 
quel  on  ne  mettra  que  des  herbes  médicinales ,  dont  on  tàcliera  d'acquérir  la  connoiflance  , 
&  dont  oii  fe  Icrvira  au  befoin.  On  trouvera  dans  ce  Traité  la  mnnicre  de  les  cultiver  ,  leurs 
vC-tus  ,  leur  dofe ,  &  la  manière  de  les  cmploj-er.  On  peut  même  aflurer  le  Public  ,  que 
l'un  n'avance  lien  qui  ne  foit  fondé  fur  une  longue  &  folide  expérience  ,  8t  que  les 
j-yj  lî; ■  es .  de  l'Art  n'aient  cnfcigr.é  de  tout  tcms. 
On  pourra  difpofer  ce  jardin  par  planches ,  co/.imc  celui  à  fleurs ,  avec  des  plates-bandes , 
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Je  daux  pieds  auteur  des  murs  ,  pour  pouvoir  y  arranger  les  diffc'rentes  efpeces  de  plantes 
qu'on  voudra  y  mettre  ,  fuivant  leur  genre  Se  faivant  les  diiîerentes  expolltions  qu'elles 
demanderont. 

ABsixTE  ou  Aluine  ,   vient  de  femence  &  de  plant  enraciné  :  on  la  levé  ordinairement 
au  mois  d'Octobre  ,  pour  en  ôter  le  peuple  ,  &  pour  le  replanter   auffi-tôt  en  bonne 
terre  bien  labourée  ,  S<  en  belle  expoiition  :  on  la  feme  en  Février  &  Mnrs. 

On  fe  fert  de  quatre  efpecos  d'abiînthe.  La  première  eft  la  grande  ab'înthe  commune  ;  la 
féconde  enrl'abimthe  pontic  à  petites  feuilles  blanches  ;  la  troisième  efl  l'abfmthe  maritime  ; 
la  quatrième  ,  l'ablintlie  de  Judée  ,  ou  d'Alexandrie.  Les  feuilles  &  les  fommités  de  toutes 
ces  quatre  efpeces  font  en  ufage  en  décoction  ou  en  infufîon  ,  à  la  manière  du  thé  ,  dans 
les  maladies  de  l'eflomac  ,  8<.  dans  les  fièvres  intermittentes.  On  s'en  -fert  audi  dans  les 
affections  de  la  rate  ,  dans  le  défaut  d'appétit  ,  dans  la  jaunifTe  ,  le  fcorbut  ,  Si  pour  chafler 
les  vers.  Le  fel  d'abiînihe  ,  pris  au  poids  de  dix  grains  dans  un  peu  de  fyrop  de  limon  ,  elt 
un  excellent  remède  pour  arrêter  le  vomiffement.  On  emploie  au!»  l'abfinthe  en  poudre 
dans  les  cataplafmes  réfolutifs  ;  c'eft  même  un  excellent  vulnéraire.  On  trouvera  la  manière 
de  faire  le  vin  d'abiînthe  au  Chapitre  de  l'Apothicairerie. 

AcAN'THE  ou  Braxche-Ursixe  ,  vient  en  toute  terre  fims  beaucoup  de  culture.  On  Lt 
multiplie  de  femence  en  Mars  ,  Se  de  plant  enraciné  en  Odobre.  On  aura  foin  de  lever  de 
terre  cette  plante  tous  les  ans ,  pour  en  ôter  le  peuple  ,  qui  eft  capable  de  perdre  un  jardin. 

Les  feuilles  de  cette  plante  s'emploient  ordinairement  dans  les  décodions  &  fomentations 
émollientes.  Elle  eft  vulnéraire  Sî  détcrfive  ,  propre  pour  modérer  le  cours  de  ventre.  Dodo- 
née  alfure  qu'elle  eft  propre  au  crachement  de  fang ,  dans  la  pulmonie  ,  8c  dans  les 
blefTures  internes  caufées  par  quelque  coup  ou  cliûte.  Galien  ordonne  les  feuilles  de  cette 
plante ,  mifes  en  poudre  ,  pour  rétablir  les  digeftions  viciées. 

AcHE.  Sa  culture  eft   enfeignée  ci-devant ,   page   73. 

Cette  plante  eft  apéritive  ,  fébrifuge  ,  Se  antifcorbutique  :  on  en  fait  une  conferve  avec 
les  fommités  Se  le  fuc^e  ,  que  l'on  eltime  pour  les  maux  de  poitrine  ,  pour  pouffer  les  mois 
&  les  urines.  L'eau  diftillée  de  cette  plante  eft  excellente  pour  les  maux  des  yeux  ,  &  pour 
dérerger  les  ulcères  invétérés.  Dans  la  trop  grande  abondance  du  lait  ,  on  applique  fur 
les  mamelles  des  nouvelles  Accouchées  des  feuilles  d'ache  en  forme  de  cataplafrae.  On 
fait  auffi  un  onguent  avec   cette  plante  ,   qui  mondifie  les  plaies. 

Agaric.  Voye:ç  Tome  premier,  II.  part.  Liv.  V.  Chap.  V. 

Le  feul  qui  foit  propre  à  être  pris  intérieurement ,  tk  celui  qui  naît  fur  le  tronc  du  mélefe. 
On  l'emploie  en  infufion  dans  l'eau  ,  depuis  deux  dragmes  jufqu'à  demi-once  ,  &  en  fubf- 
tance  ,  depuis  un  gros  jufqu'à  deux  :  comme  c'eft  un  purgatif  très-acre  ,  on  le  corrige  avec 
le  gin.^embrc  ,  la  cannelle  ,  ou  quelque  autre  drogue  aromatique  ,  ou  bien  avec  quelque  feî 
fixe.  On  ordonne  ordinairement  les  trochifques  ,  qu'on  prépare  avec  l'agaric  8c  le  gingem- 
bre ;  leur  dofc  eft  depuis  demi-gros  jufqu'à  un  ,  dans  les  maladies  rebelles  Se  dans  les 
obftruftionj  des  vifceres.  L'agaric  convient  aflez  aux  perfonnes  fujettes  aux  catarrhes  Se  aux 
fluxions  dans  la  tête  :  il  eft  propre  à  diHbudre  les  humeurs  épaiffes  Se  arrêtées  dans  les 
glandes  Se  dans  les  artères  :  aufii  l'emploie-t-on  avec  fuccès  dans  les  maladies  du  foie  ,  de 
la  rate  ,  du  méfantere  ,  dans  la  jauniiTc  ,  les  vents ,  l'afthme  Iiumidc  ,  la  goutte  fciatique  ,  le 
rhumatifme  ,  la  rétention  d'urine  caufée  par  des  glaires,  8c  dans  la  AipprcHion  des  règles. 
L'agaric  eft  dangereux  aux  femmes  groflcs  ,  8c  à  ceux  qui  font  fujcts  aux  hcmorrhi?,ics.  On 
lire  de  l'agaric  un  extrait ,  qu'on  donne  à  un  fcrupule  ;  8c  wwq  réfinc  qui  fc  prend  jufqu'i 
quinze  grains.  Il  entre  dans  plufcurs  compcfitions  purgatives. 

Agncs-Castus.  VoyeTiTomi  premier  ,  IL  Part.  Liv.  IV,  Cliap.  V. 

On  fe  fcri  de  fa  feuille ,  de  fa  fleur ,  8c  principalement  de  fa  femence  ,  pour  refondre  » 
pour  atténuer  ,  pour  exciter  l'urine  ,  pour  amollir  les  duretés  de  la  rate  ,  8c  pour  challer  les 
vcnr^.  On  en  prend  en  jioudre  8c  en  (Hfcoction  ;  on  l'applique  auHî  extérieurement. 

A'.KiPAu.MF.  ,  vient  fans  culture  dans  les  lieux  incultes  Se  raboteux.  tUo  fe  multiplie  de 
fcmentc  8(  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Celle  plante  a  été  nommée  en  Latin,  canUaca  ,  du  mot  grec  >«r^''^  »  q^''  ngnifîe  cœur, 
comme  étant  une  plante  propre  pour  les  afi'edions  de  ce  vifccrc.  On  l'emploie  ordmaircmcnc 
en  décoétfon  ou  en  lifane.  Kllc  eft  apéritive  8<  propre  pour  provoquer  les  mois  des  fcni- 
inci  :  c'tft  aufîî  un  excellent  diurétique.  Le  jus  exprimé  de  cette  plante  fc  domic  avec 
Hicccs ,  a  ilwux  ou  iroi»  onces  ,  aux  cnlans  qui  ont  dc>  ver». 
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AiGREMOiNE  fe  plaît  dans  les  lieux  pierreux  ,  fccs  8c  incultes ,  fans  culture.  On  la  nul» 
tiplie  de  femencc  &  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  l'aigremoine  dans  les  tifanes ,  dans  les  décoftions ,  dans  les  bouillons ,  8c 
dans  les  potions  apéritives ,  rafraîchilTantes  8c  vulnéraires.  Elle  elt  propre  à  réfoudre  les 
tumeurs  des  bourfes  8c  des  autres  parties  où  il  y  a  inflammation.  On  s'en  fert  dans  le  cra- 
chement de  fang  8c  dans  la  dyflentcrie ,  à  la  manière  du  thé.  Sa  décoftion  eft  fpécifiqu* 
dans  les  maux  de  gorge  ,  en  forme  de  gargarifme. 

Ail.  Sa  culture  eft  expliquée  à  la  page  73. 

Beaucoup  de  gens  regardent  l'ail  comme  un  préfervatif  univerfel  ,  8c  le  préfèrent  à  l'or- 
viétan ,  la  thériaque  ,  le  mithridate  8c  autres  comi)ofitions  de  cette  nature.  En  eflei  ,  c'eft 
un  très-bon  cordial ,  très-capable  de  réfiftcr  au  venin  Se  au  fcorbut  ,  tant  pour  les  hommes 
que  pour  les  bétes.  Plufieurs  le  mêlent  avec  les  alimens  dans  les  ragoûts  ,  pour  aiguifer 
l'appétit  8c  échauffer  l'eftomac.  On  s'en  fert  en  lavement  dans  la  colique  venteuic  ,  8c 
bouilli  dans  le  lait  ,  pour  pouflér  les  urines  8c  le  gravier.  Lorfqu'on  le  mange  crud  ,  rien 
n'empêche  mieux  l'haleine  d'en  être  inicdc  ,  que  de  manger  d'abord  enfuite  un  peu  de 
racine  de  perfil ,  ou  de  racine  de  poiréc  ,  cuite  fous  la  cendre. 

AucÉE ,  plante  médicinale,  fe  plaît  dans  les  prairies  8c  lieux  gras  ,  ne  demande  pas  de 
culture  ,   8c  fe  multiplie  de  plant  enraciné  8c  de  femences. 

La  racine  bue  dans  du  vin   guérit  les  dyllenterics  8c  la  colique. 

Alkekenge  ou  Coqueret  ,   veut  être  planté  en  bonne  terre  bien  cultivée  :  on  l'arrofers 
fouvent  pour  qu'il  porte  beaucoup  de  fruit.   On  le  multiplie  de  femences  8c  de  plant  enra-. 
ciné  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  que  des  fruits  de  cette  plante  ;  c'eft  un  excellent  apéritif  dans  la  rétention 
d'urine  8c  dans  l'hydropifie.  On  écrafe  trois  ou  quatre  de  ces  fruits  ,  qu'on  fait  avaler  dans 
un  verre  de  vin  blanc  dans  l'une  ou  dans  l'autre  de  ces  maladies.  La  même  quantité  prife 
dans  le  petit-lait  ,  ou  dans  les  amandes ,  orgeats  ou  cmulfions ,  eft  un  excellent  rcraedc  dans 
la  colique  néphrétique. 

Alléluia  ou  Pain-a-Coucou.  Sa  culture  eft  ci-devant  ,  page  73.    * 

On  emploie  toute  la  plante  par  poignées  dans  les  tifanes  8c  dans  les  infufions  propres  à 
modérer  la  trop  violente  fermentation  du  fang  :  on  la  préfère  à  l'ofcillc  pour  les  bouillons 
des  malades ,  dans  les  fièvres  malignes  8c  ardentes  ,  dans  lefqucllcs  le  cerveau  eft  menacé 
d'inflammation  8c  attaque  par  les  délires  :  elle  eft  propre  lorfque  la  langue  eft  noire  Se  fcche  , 
8c  que  les  faignemens  de  nez  fréquens  marquent  la  diflblution  du  fang  par  un  acre  volatil 
trop  ex;'.lté.  L'alleluia  ,  ou  fon  eau  diftillée  ,  eft  employée  avec  fuccès  dans  ces  circonftan- 
ccs  ;  elle  appaife  la  foif  exccflive  des  malades ,  8c  tempère  les  ardeurs  de  la  fièvre  :  on 
l'ordoMnc  en  julcp  ,  depuis  quatre  jufqu'à  i\\  onces  ,  avec  une  once  de  (irop  de  limon  ,  ou 
bien  on  met  une  poignée  de  feuilles  fraîches  infufer  dans  un  bouillon  de  veau  :  toute  la 
plante  m.acérce  dans  de  l'eau  tiède  lui  communique  une  faveur  agréable  ,  fi  on  y  ajoute  un 
peu  de  fucrc.  On  en  fait  un  lirop  8c  une  conferve  très-utile  dans  les  mêmes  maladies. 
Cette  plante  eft  anAî  apéritivc  8c  hépatique  ;  on  s'en  fert  avec  fuccès  dans  les  maladies  du 
foie  Se  des  reins  ,  lorfque  ces  vifceres  font  menacés  d'inflanvnation  ,  8c  qu'il  commence  k 
fe  former  quelque  obftruâion  dans  leurs  glandes. 

Amarante.  Sa  culture  eft  expliquée  ,  page  232. 

La  fleur  d'amarante  ,  prife  en  breuvage,  foulage  ceux  qui  font  tourmentes  du  mal  de 
ventre  8c  du  flux  de  fang  ,  8c  arrête  les  mois  8c  fleurs  des  femmes.  Elle  eft  aftringcnie  , 
réfrigérative  8c  dcflîccative. 

Anxolie.  Foycj  fa  culture  ,  page  233. 
*  Cette  plante  eft  apcritive  ,  diurétique,  fudorifique,  détcrfive  Se  antifcorbutique.  Un  gros 
de  la  poudre  de  fa  racine  ,  pris  dans  du  vin  ,  appaife  la  colique  néphrétique.  Un  gros  de  fa 
graine  mis  en  poudre  ,  mêlée  avec  un  peu  de  fafran  ,  Se  délayée  dans  un  verre  de  vin  ,  eft 
très-utile  dans  la  jaunifle.  La  teinture  de  fcs  fleurs ,  tirée  avec  de  l'efprit-de-vin  ,  cil 
excellente  pour  bien  nettoyer  la  bouche  Se  aftérmir  les  gencive?. 

AxhTH  ,  eft  une  plante  qui  eft  aflez  femblable  par  fes  feuilles  au  fenouil  ,  Se  leurs  pro- 
priétés font  à-peu-près  les  mêmes.  Elle  vient  mieux  de  fcmence  que  de  plant  ,  demande  un 
endroit  ticde  Se  peu  fujet  aux  froids  ,  Se  veut  être  fouvent  arrofée. 

La  racine  de  cette  plante  eft  diurétique  Se  provoque  l'urine  ;  fa  femence  ,  qui  eft  chaude 
ti  delliccaiive  ,  cxcit«  nufli  l'urine  ,  clialfe  ks  vcnis ,  adoucit  le  hoquet ,  aide  à  la  digcftion. 
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$c  foit  venir  le  lait  aux  nourrices  ;  fes  feuilles  ,  qui  font  réfolutives ,  appliquc'es  cxtérîeure- 
«nent ,   avancent  la  fuppuration  des  tumeurs. 

AxGELiQUE  ,  veut  êcrc  plantée  en  terre  graffe  &  en  belle  expofition.  On  la  multiplie  de 
femences  8c  de  plant  enraciné.  On  aura  foin  de  la  lever  de  terre  en  Odobre  ,  pour  en  ôter 
le  peuple  qui  trace  beaucoup  ,  &  qui  en  empliroit  un  jardin. 

La  racine  de  cette  plante  eft  eftimée  fouveraine  contre  les  maladies  peflilentielles:  elle  efl 
fudorifique,  cordiale,  propre  dans  les  fièvres  malignes  ,  petite  vérole  ,  pourpre  ,  &  autres 
maladies  contagieufes.  On  met  environ  deux  onces  de  fa  racine  deflechée  ,  bouillir  dans  trois 
pintes  d'eau  ,  &  on  la  donne  par  verrée  à  boire  aux  malades. 

Axis.  Pour  fa  cuiture  ,  voyej  ci-devant,    page  73. 

Sa  femence  eft  chaude  &  deiîlccative  :  plus  elle  eft  fraîche,  plus  elle  cft  douce.  Elle  efl 
cordiale  ,  ftomacale  ,  peftorale ,  carminative  &  digeflive  ;  elle  eft  bonne  aux  nourrices 
pour  leur  faire  avoir  quantité  de  lait  ;  elle  appaife  les  coliques  ,  chafTe  les  vents ,  aide  la 
digeflion  ,  &  empêche  les  crudités  :  plufieurs  perfonnes  en  prennent  après  le  repas ,  fur- 
tout  de  celle  qui  eft  en  dragée  &  couverte  de  fucre.  On  en  fait  prendre  un  fcrupule  aux 
enfans ,  pour  purger  doucement  par  haut  8c  par  bas  les  ordures  du  ventricule  Se  des  in- 
teftins.  On  tire  l'huile  d'anis  par  expreffion  ou  par  diftillation  :  elles  fbnt  excellentes  l'une 
8c  l'autre  pour  la  colique  venteufe  ,  8c  pour  faire  cracher  les  afthmatiques  :  on  en  met 
jufqu'à  dix  gouttes  dans  un  verre  de  quelque  liqueur  convenable. 

Argentine  ,  fe  plait  dans  les  lieux  frais  ,  gras  Se  aquatiques ,  comme  le  long  des  rivières  , 
ces  raiflfeaux  d'eau  vive  8c  des  mares.  Elle  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

L'eau  diftilléa  de  cette  pUnte  s'eft  acquife  une  grande  réputation  chez  les  Dames  ,  qui 
s'en  fervent  pour  fe  nettoyer  8c  s'embellir  la  peau.  Cette  eau  eft  excellente  pour  la 
chafîîe  8c  pour  les  ulcères  des  yeux.  On  fe  fert  ordinairement  de  cette  plante  en  décoc- 
tion 8c  dans  les  bouillons  contre  la  fièvre,  le  flux-de-fang,  les  hémorrhagics  ,  les  inflam- 
mations des  reins  8c  de  la  veH'ie  ,  8c  par  conféquent  on  l'ordonne  dans  les  difficultés  d'urine. 

Aristoloche,  vient  en  toute  terre  plus  que  l'on  ne  veut,  fans  foin  8c  fans  culture  ;  fe 
multipiie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  de  deux  fortes  d'ariftoloche  ;  favoir ,  celle  qui  a  la  racine  longue  ,  Se  celle 
^ui  eft  ronde.  On  ne  fe  fert  même  que  des  racines  de  cette  plante.  La  ronde  eft  la  plus 
eftimée.  L'ariftoloche  eft  propre  pour  les  maladies  du  cerveau  ,  du  foie  ou  du  poumon  , 
pour  pouffer  les  mois  8c  les  vuidanges  après  l'enfantement.  Elle  facilite  l'expedoration  Se 
le  crachat  dans  l'afthmc  ,  Se  provoque  l'urine.  On  l'ordonne  en  fubftance  ,  en  poudre  juf- 
qu'à deux  gros ,  Se  jufqu'à  demi-once  en  infufîon. 

Armoise  ,  vient  dans  les  lieux  fccs  Se  pierreux  fans  beaucoup  de  culture.  On  la  mul- 
liplie  de  femences  Se  de  piant  enraciné  en  Mars. 

Ceue  plante  eft  détcrHyc  ,  vulnéraire  ,  apéritive  ,  hyftérique ,  fortifiante  ,  propre  pour  les 
maladies  de  la  matrice  Se  de  la  velfie.  On  fe  fert  des  feuilles  Se  des  fleurs  d'armoife  ,  à 
la  manière  du  thé  contre  hs  vapeurs.  On  en  compofe  un  firop  que  l'on  donne  jufqu'à  un« 
once  dans  les  pot'ons  hyftériques  Se  apéritives.  L'eau  diftillée ,  mêlée  avec  égale  quan- 
tité d'efprit-de-vin  ,  d'eau  de  frai  de  grenouilles  ,  defleche  Se  guérit  toutes  fortes  de  dartres. 

Arreste-Bœuf  ,  vient  8c  croît  en  toute  terre  fans  culture,  8c fe  multiplie  de  rejetions 
enracinés   en   Septembre. 

Ccuc  plante  eft  apéritive  8c  diurétique.  On  ordonne  fes  racines  dans  les  tifancs  ,  dans 
les  bouillons  8c  dans  les  apozemes.  Toutes  fes  préparations  font  excellentes  pour  la  jau- 
n.flc,  pour  la  fapprcflion  des  mois  8c  pour  les  hémorrhoïdes  enflammées;  on  tait  boire 
dan.  un  v^tc  de  vin  blanc  d.'ux  gros  de  racine  de  cette  plante  pour  la  colique  néphrétique  2 
la  d  '.  de  toute  la  plante  eft  fort  déterfivc  ;  on  s'en  fert  dans  le  fcorbut. 

A  !'    T  fa  culture  ,  voycf  à  la  page  j6. 

L  !  /.-bien  que  les  racines  pouffent  les  urines ,  8c  lèvent  les  obftrudions  des  reins. 

On  fe  icri  de»  racines  par  poignées  dans  les  bouillons  Se  les  til^mes  ai'éritives. 

AusLt  ,  veut  un  terroir  gras  8c  à  l'ombre.  Comme  les  femences  de  cette  plante  font  très- 
rares  ,  on  ne  la  multiplie  que  de  plant  fur  la  fin  de  Septembre. 

On  ne  fc  fort  que  des  racines   d'aunce   ,  ou  feclies    ou  vertes.    Elles  conviennent  pux 

miladic»   de  l'eftomac.  Quelques-uns  mettent  fes  racines  dans   le   vin  doux   après  les  vcn^ 

clir.gci,  8c  le  laifTcnt  bouillir.  On  appelle  ce  vin,   vin  d'année;   il  eft  excellent  ijour  les 

iruditc»  de  l'eftomac.  On  s'en  fert  aulfi  dam    U  colique  &  la  paralyfio  des  intcftinr.  La 
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décoftîon  des  mêmes  racines  convient  aux  maladies  de  poitrine  ,  fur-tout  à  l'afthme  Se  à  la 
toux  inv'crérec.  La  dofc  ert  d'une  once.  On  en  compofo  un  onguent  avec  le  beurre  trais , 
excellent  pour  la  pale  £<  les  maladies  de  la  peau. 

AuRONE.  Cette  plante  fe  multii^lie  m  eux  de  plant  en  Mars ,  que  de  fcmenccs.  Elle  veut 
une  belle  expofuion  S<  une  terre  bien  cultivée. 

On  fubflitue  cette  plante  à  l'ablinthe  ,  fes  vertus  étant  afTez  femblables.  Un  gros  de  fa 
fcmence  pilce  avec  cjuelqucf-uncs  de  fes  feuilles  dans  du  vin  bhnc  ,  eft  un  bon  remède 
dans  les  maladies  peflilenrielles.  Un  demi-gros  de  feuilles  féchécs  îk  mifes  en  poudre  , 
bues  dans  un  verre  d'eau  de  matricaire  dillilié  ,  eft  bon  pour  arrêter  le  cours  des  fleurs 
blanches.  On  s'en  fs-rt  extérieurement  pour  foitifier  les  gencives,  8c  pour  deffccher  les 
maladies  des  os.  On  met  auilî  des  feuilles  d'aurone  dans  les  habits ,  pour  empocher  que 
les  vers  ne  s'y  mettent  ;  c'eil  pourquoi  quelques-uns  appellent  cette  plante  garde-robe. 
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Baruane.  Il  n'eil;  point  de  terre  inculte  où  cette  plante  ne  vienne  en  abondance.  Elle 
fe  multiplie  de  fcmenccs  en  Mars, 

La  bardane  cft  diurétique  ,  fudorifique  ,  peftorale  ,  hyftcrique  ,  vulnéraire  &  fébrifuge. 
La  décoction  des  feuilles  purifie  le  fang  ,  &  foulage  ceux  qui  ont  des  maux  vénériens. 
On  fe  feri  de  fes  feuilles  cuites  fous  la  braife,  pour  appliquer  fur  les  endroits  où  la  goutte  fe 
fait  fentir.  On  l'ordonne  en  fifane  dans  les  petites  véroles  &  les  fièvres  malignes.  On  en  fait 
des  cataplafme?  avec  le  fon  &  l'urine  ,  pour  réfoudre  les  tumeurs. 

Basilic.  Pour  fa  culture  ,  ioye:[  ci-devant ,  page  77. 

On  emploie  également  toutes  les  efpeces  de  bafdic:  on  en  fait  une  poudre  céphalique 
qui  fait  couler  beaucoup  de  férofités  du  cerveau.  On  fe  fort  des  feuilles  &  des  fleurs  à  la 
manière  du  thé  pour  les  maux  de  tête  &  pour  provoquer  les  urines.  Les  Cuifuiiers  fe 
fervent  de  cette  plante  pour  difîerens  ragoûts. 

Baume.  Sa  culture  eft  ci-devant ,   page  78. 

On  tire  par  infufion  une  huile  de  cette  plante  excellente  pour  toutes  fortes  de  blefTurcs  , 
plaies  &  contufions.  On  fe  fcrt  des  feuilles  en  décoâion  pour  poufler  les  mois  &  les  urines  : 
c'eft  aufli  un  excellent  ftomachique  capable  de  faciliter  la  digeftion  ,  &  d'arrêter  le  vo- 
miflement.    On  met  dans  les  falades  les  feuilles  &  les  fommités  de  cette  plante. 

Benoîte  ,  veut  une  terre  gralfe  &  bien  amendée.  On  la  multiplie  de  plant  enraciné  &  de 
femences  en  Mars. 

Tragus  allure  que  la  racine  de  cette  plante  infufée  dans  du  vin  eft  ftomacale  81  em- 
porte les  obftrudions  du  foie.  Ce  même  vin  eft  vulnéraire  &  déterfif.  La  décoction  de  la 
plante  dans  le  vi-n  fe  donne  avec  fuccès  dans  le  commencement  des  frifTons  des  fièvres  in- 
tcrmittci.tes. 

Berce  ,  vient  en  toute  terre  ,  8<  en  quelque  expofition  que  ce  foit  ,  fe  multiplie  de  fe- 
mences  si   de  plant  enraciné  en  Mars. 

Les  racines  de  cette  plante  auiîi-bien  que  la  femence  ,  font  apéritives  &  incifives  ;  on 
s'en  fert  en  infufion.  TaberniT;  Alontanus  alTure  que  la  dccodion  des  feuilles  ou  des  racines 
de  cette  plante  eft  laxaiive  ,  8<  qu'elle  guérit  les  vapeurs. 

Berle  ,  ne  demande  pas  grande  culture  ,  veut  une  terre  grafTe  8c  à  l'ombre  ,  fe  mul- 
tiplie de  femences  8c  de  plant  enraciné  en   Mars. 

On  fe  fcrt  de  cette  plante  pour  purifier  le  fang  ,  8c  pour  emporter  les  obftru6fions  des 
vifceres.  On  s'en  fcrt  utilement  dans  le  fcoibut  ,  la  fupprefTion  d'urine  8c  des  mois  en 
forme  d'apczcmes ,   fc<  dans  les  bouillons  apéritit's  par  poignée. 

Betoine,  fe  plaît  dans  un  terrein  humide  Se  à  l'ombre.  On  la  multiplie  plus  aifément  de 
plant  que  de  femences  en  Mars. 

La  bétolnc  eft  vulnéraire  ,  apcritivc  ,  diurétique  ,  adouciflante  ,  propre  pour  les  mala- 
dies du  cerveau  8c  du  bas-ventre.  On  s'en  fert  à  la  manière  du  thé  pour  la  goutte  ,  les  va- 
peurs ,  les  douleurs  de  téie  ,  la  ijuniffe.  On  en  fait  auflî  une  tifane  ,  une  confcrve  8c  un 
ilro^)  propre  pour  faire  cracher  les  matières  purulentes  ,  pour  confolidcr  les  ulcères  inté- 
rieurs ,  pour  fjtre  |)aTcr  les  urines  Se  emporter  les  obftructions.  On  en  fait  une  poudre  pro- 
pre à  fjiro  étcrnuer  ,  8t  un  emplâtre  pour  les  bklTurcs ,  fur-tout  de  la  tête.  Les  racines 
en  dvicoction  purgent  par  haur  5c  par  bas. 
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BiSTORTE,  veut  un  terrein  humide  &  à  l'ombre  ,  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en 
Septembre. 

On  fe  fert  des  racines  de  cette  plante  en  tifane  ou  en  déco£tion  ,  même  en  poudre   au 

poids  d'un  gros  :  c'eft  un  aftringent  aiTez  efficace  ,  propre  pour  arrêter  toutes  fortes  de  flux. 

Bois-Gextil  ,  veut  être  planté  en  belle  expofition  Se  en  bonne  terre  bien  cultivée  Se 

bien  amendée.   On  le  multiplie  de  plant  enraciné  en  Septembre  ,  &  de  marcottes  en  Avril. 

Cet  arbrifleau  fe  plaît  le  long  d'un  mur  en  efpalier. 

Les  feuilles  &c  les  fruits  de  cet  arbrifl"eau  purgent  affez  violemment  ;  les  Payfins  s'en  fer- 
vent foavent  ;  la  dofe  eft  d'un  gros  en  fubftance  ,  8c  au  double  en  décoftion.  Il  faut  corriger 
ce  purgatif  avec  le  vinaigre  ou  quelques  aromates  avant  de  s'en  fervir.  On  l'ordonne  dans 
rh3-dropifie  ,  les  vapeurs  Se  les  rhumatifmes  invétérés. 

Bou GLOSE  ou  BuGLosE  &  BouRRACHE.  Pour  leur  culturc  ,  roy.'f  page  79. 
On  fe  fert  ordinairement  de  ces  deux  plantes  enfemble.  Leurs  fleurs  font  cordiales  & 
s'ordonnent  en  infufion  par  pincées.  On  en  fait  auflî  une  conferve.  Les  feuilles  &  les  ra- 
cines en  décoûion  font  humeftantes  ,  rafraîchifliantes  ,  propres  dans  les  fluxions  de  poi- 
trine ,  la  pleuréfie  ,  Se  dans  la  toux  opiniâtre  :  on  en  fait  boire  le  fuc  jufqu'à  quatre  onces  , 
&  la  tifane  par  verrées.  Le  firop  de  buglofe  convient  fort  aux  mélancoliques  jufqu'à  une 
once  dans  quelque  liqueur  appropriée.  On  ordonne  aufli  cette  plante  dans  les  bouillons  ra- 
fraîchiffans  par  poignées. 

E  o  0  I L  L  o  N'-B  L  A  N  c.  Cette  plante  vient  fans  foin  8c  fans  culture  le  long  des  chemins  8c 
cJes  berges.  Elle  fe  multiplie  de  femence  en  Mars. 

On  tait  boire  la  décodtion  de  bou'.Uon-blanc  dans  le  tenefme  ,  la  dyflenterie  ,  la  colique 
&  le  cours  de  ventre.  Cette  même  décoûion  fert  à  baHlner  le  fondement  de  ceux  qui  ont 
des  hémorrhoïdes.  L'eau  diftiUée  des  fleurs  s'ordonne  avec  fuccès  pour  la  brûlure  ,  la 
goutte  ,  réréiîpelle  ,  &  pour  toutes  les  maladies  de  la  peau.  On  écrafe  les  feuilles  de 
cette  plante  ,  Se  on  les  mêle  avec  l'huile  d'olives  en  forme  d'onguent  pour  les  plaies  ré- 
centes. 

Bourse  a  Berger  ou  Tabouret.  Il  n'y  a  rien  de  fi  commun  dans  les  champs 
8c  dans  les  lieux  incultes  que  cette  plante.    Elle  fe  multiplie  de  femences  en  Mars. 

On  fe  fert  avec  fuccès  de  cette  plante  dans  le  cours  de  ventre  Se  dans  les  hémorrhagies. 
Elle  eft  vulnéraire  ,  aitringente  ,  fébrifuge  8c  adouciflante.  On  emploie  le  fuc  de  fes  feuilles 
jufqu'à  hx  onces  dans  les  fluxions  où  il  y  a  inflammation  ;  ce  fuc  arrête  les  hémorrhagies 
du  nez  en  le  faifant  refpirer. 

Brcxelle.  Cette  plante  fe  multiplie  mieux  de  plant  enraciné  que  de  femences  en  Oc- 
tobre.  Elle  fe  plait  à  l'ombre  Se  en  terre  grafle. 

La  brunelle  eft  vulnéraire  ,  déterf.ve  Se  aftringente  :  on  s'en  fert  dans  les  blcn*ures  d'armes 
à  feu  ,  après  l'avoir  écrafce  Se  appliquée  fur  le  mal.  Elle  eft  très-utile  en  tifane  ,  décoftion, 
apozeme  ,  bouillons  ,  dans  le  crachement  de  fang  Se  les  liémorrhagies.   On  en  fait  auflî  des 
gargarifmes  dans  les  maux  de  gorge  Se  dans  le  fcorbut  pour   nettoyer  les  gencives. 
Bruyère.   Cette  plante  vient  fans  foins  dans  les  lieux  incultes. 

La  décoction  de  bruyère  fe  donne  avec  fuccès  par  verrées  dans  la  difficulté  d'urine.  L'huile 
qu'on  tire  des  fleurs  eft  bonne  pour  les  dartres.  L'eau  diftillce'de  toute  la  plante  appaife 
l'inflammation  des  yeux.  On  prépare  un  bain  avec  la  fleur  Se  les  feuilles  ,  qui  nppaife  les 
douleurs  de  la  goutte.  La  fomentation  des  fleurs  de  cette  plante  fert  aulli  pour  le  même 
mal. 

BuGLE,  veut  un  lieu  pierreux  Se  fcc  ,  fe  multiplie  de  femcnc:s  8c  de  plant  enraciné  en 
Mars. 

Cette  plante  eft  vulnéraire  Se  déterfive.  On  l'ordonne  en  tifane  Se  dans  les  apozcmcs  pour 
le  crachement  de  fang  ,  la  dyflcnterie  ,  les  fleurs  blanches  ,.  les  pertes  ,  les  maux  de  gorge 
&  les  ulcères  de  la  bouche  :  le  fuc  de  fcs  feuilles  bu  à  trois  onces  a  les  mêmes  vertus.  On 
l'en  fort  aufli  avec  fuccès  dans  les   difficultés  d'urine  Se  dans  les  obftructions  du  foie. 

K  V  I  s,  iNoiis  avons  parlé  ci-dcvant  dans  le  jardin  d'orncmcns  ,  de  la  culture  de  cet  ar- 
briiVïai  à  I.1  page  119. 

On  e  le   bois  du  buis  râpé  nu  gnïac  ,   8c  on  s'en  fert   avec  le  même  fuccès  dans 

les  rii.ii..,  i.idorifiqucs  pour  la  vérole.  On  tire  de  ce  mênv:  bois  une  iuiitc  fétide  qui  eft 
eftimcc  pour  les  vjpcurs ,  le  mal  de  dent  Se  répilcplic.  La  dofc  eft  jufqu'à  vingt  gouttes  , 
mClics   avec  la  poudre  de  rcglillc.  On  la  mêle   avec    le  beurre  fondu  pour   grailfcr  les 
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cancers.  On  en  fait  aufii  un  Uniment  avec  l'huile    de   millepertuis  pour  la  goutte  &  Ic« 
rhumatiimes  invctcrés. 

CABARET,  veut  être  plante'  en  terre  grafle  ,  humide  &  à  l'ombre  ;  fe  multiplie  de  plant 
enracine  fur  la  fin  de  Septembre. 

Les  racines  de  cette  plante  purgent  par  haut  ?<  par  bas  vigoureufcment.  On  fait  infiifer  ù 
cet  crtet  demi-once  de  racines  dans  un  verre  de  vin  blanc  pendant  douze  heures.  Ce  re- 
mède convient  aux  hydropiques  &  à  ceux  qui  font  attaqués  de  la  fciatique.  L'infufion  des 
feuilles  -de  la  plante  dans  l'eau  commune  eft  bonne  pour  la  difikulté  d'urine  &  ne  purge 
point  :  on  en  met  ordinairement  une  once  dans  une  chopine  d'eau  tiède. 

Caille-Lait.  Il  n'efl:  rien  de  fi  commun  que  cette  plante.  Elle  vient  en  toute  forte  de 
terre  Se  expoiîiion.   On  la  multiplie  de  femences  en  Mars. 

Cette  plante  eft  vulne'raire  &  déterlive.  On  s'en  fert  à  la  manière  du  thé  pour  la  goutte  : 
on  fait  un  ilrop  de  l'es  fleurs  qui  eu  fort  apéritif  &  propre  pour  les  pâles  couleurs  &  la  ré- 
tention des  mois.  On  fe  fert  avec  fuccès  de  la  décoûion  de  cette  plante  pour  balîiner  la  grat- 
telle  ,  &  pour  toutes  les  maladies  de  la  peau. 

Calamext,  veut  un  terroir  fec  Se  en  belle  expofition.  On  le  multiplie  de  femences 
en  Mars  ,  &  mieux  de  plant  enraciné  dans  le  même  tem's. 

On  fe  fert  de  cette  plante  à  la  manière  du  thé.  Elle  eft  ftomacale  ,  diurétique  ,  apéri- 
tive ,  &  propre  pour  provoquer  les  ordinaires  Se  les  urines.  On  s'en  fert  aulîi  en  décoftion 
dans  les  vapeurs  &  dans  les  maladies  de  la  matrice.  L'eau  diftillée  &  le  firop  de  cette 
plante  ont  les  mêmes  vertus. 

CAMOiMiLLE,  vient  en  toute  terre  ,  fe  feme  en  Mars,  S<  fe  replante  en  Avril  en  belle 
expofition. 

Cette  plante  eft  réfolutive  ,  apéritive  ,  fébrifuge  ,  adouciflantc  Se  diurétique  :  on  s'en 
fert  dans  les  cataplafmes  ,  &  dans  les  fomentations  Si  decoftions  émollientcs.  L'infufion 
de  toute  la  plante  eft  d'un  grand  fecours  dans  la  néphrétique ,  dans  la  colique  vcnteufe 
&  dans  les  tranchées  des  Accouchées.  On  fe  fert  aufli  de  l'huile  de  cette  plante  faite  par 
infufion  ,  dans  la  goutte  ,  la  fciatique  ,  les  hémorrhoïdes  8c  les  rhumatifmes.  Diofcoride 
recommande  les   fleurs  de  cette   plante  mifes  en  poudre,  dans  les  fièvres   intermittentes. 

Capillaires.  Toutes  les  efpeces  de  cette  plante  fe  plaifent  dans  les  lieux  pierreux  £< 
humides.  On  les  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Les  capillaires  font  apéritifs  8c  adouciffans  :  on  s'en  fert  à  la  manière  du  thé  ,  dans  les 
maladies  de  poitrine  pour  favorifer  les  crachats.  On  en  fait  un  firop  que  l'on  donne  jufqu'à 
une  once  dans  quelque  liqueur  appropriée  dans   la  toux   opiniâtre. 

^Centaurée.  Il  n'eft  ici  qucftion  que  de  la  petite  efpece  de  cette  plante,  qui  feule  eft 
d'ufage  en  Médecine.  Elle  fe  plaît  dans  les  lieux  pierreux  Se  montagneux  en  belle  expofi- 
tion. Elle  fe  multiplie  de  femences   Se  de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  petite  centaurée  eft  apéritive,  déterfive  ,  fébrifuge  8c  vulnéraire.  On  s'en  fert  dans 
la  jaunifle  ,  l'hydropifie  ,  les  obftrudions  du  foie  Se  de  la  rate  ,  dans  la  fuppreflîon  des 
mois  ,  le  fcorbut ,  la  goutte,  les  vers  ,  8c  fpécialement  dans  la  rage.  On  l'emploie  par 
pincées,  en  décoftion  ou  en  inf.ifion  ,  -à  La  manière  du  thé.  Son  eau  diftillée  ,  fa  confcrve , 
ou   fon   fel  ,  ont  les  mêmes  vertus. 

Cerfeuil,  fa  culture  eft  expliquée  à  la  page  82. 

Cette  plante  eft  apéritive  ,  propre  pour  lever  les  obftruflions ,  8c  purifier  le  fiing.  On 
l'ordonne  avec  fuccès  dans  la  jaunille ,  l'enflure  ,  les  pâles  couleurs ,  la  hcvre  ,  dans  les 
maladies  des  reins  Se  de  la  veûîe.  On  môle  le  cerfeuil  avec  le  veau,  Se  on  en  fait  des 
bouillons  propres  pour  ces  maladies.  On  s'en  fert  aullî  en  décoction  8c  en  fomentation 
dans  la  colique.  On  en  baffine  les  fem.mes  en  couche;  Se  celles  qui  aiment  la  propreté, 
s'en  nettoient  après  leurs  règles  :  on  l'emploie  en  cataplafme  fur  les  parties  meurtries  par 
quelque  coup  ou  chute.  Le  fuc  exprimé  de  c:tte  plante  fe  mêle  avec  fuccès  avec  celui 
de  la  chicorée  fauvage  dans  les  maladies  de  poitrine  8e  dans  la  pleurefie. 

CjfELiDoiNE  ou  Eclaire  ,  vient  par-tout ,  fans  foin  Se  fans  culture  ,  dans  les  lieux  in- 
cultes ;  fc  multiplie    de  plant  enraciné  8c  de  femences    en  Mars. 

L'éclairé  eft  apéritive,  déterfive,  incifive  ,  defl'iccative  Se  réfolutive.  L'infufion  d'une 
J>incée  de  Rs  feuilles  à  froid  ,  pendant  b  nuit  ,  dans  un  verre  de  petit-lait ,  fe  donne  avec 
fuccès  dans  la  jaunifTc  Se  dans  les  pâles  couleurs.  Le  fuc  de  cette  plante  eft  un  excelleni 
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remède  dans  les  maladies  des  yeux  ,  pour  les  ulcères  &  les  maladies  de  la  peau.  La  racine 
de  cette  plante  ,  au  poids  d'une  once ,  infufée  dans  une  chopine  de  vin  blanc  ,  avec  demi- 
once  de  teinture  de  mars  ,  elt  utile  dans  l'iiydropiiîe  ;  on  palTe  l'infiUioa  ,  &  oa  en  iait 
prendre  trois   onces  deux  tels  le  jour. 

Chicorée-sauvage.  Pour    fa  culture  ,  vcye^  ci-devant ,  page  85. 

Cette  plante  eft  aperltive  ,  dérerr.ve  ,  porpre  à  lever  les  obdruriions  Se  à  purifier  le  f.itig. 
On  le  lert  des  teuilies  &  des  racines  dans  les  bouillons ,  dans  les  tifanes  &  dans  les 
apozcmes.  Le  fuc  exprimé  de  cette  plante  fe  donne  jufqu'à  quatre  onces ,  di  quatre  heures 
en  quatre  heures ,  dans  les  maladies  de  poitrine.  On  y  micle  ordinairement  le  fiic  de  cer- 
feuil ,  de  bourrache  Se  de  buglofe.  On  en  fait  un  firop  compofé  avec  la  rhubarbe  ,  que  l'on 
ordonne  avec  fuccès  dans  les  maladies  des  enfans  :  on  le  mêle  ordinairement  avec  quelque 
liqueur  appropriée  à  leur  mal.  La  dofe  eft  d'une  once. 

Chiendent.  Cette  plante  vient  plus  qu'on  ne  veut  dans  les  jardins  fans  culture ,  8c  fe 
multiplie    à  l'inEni    de   fes  racines  en  tout  tems. 

On  emploie  le  chiendent  dans  toutes  les  tifiuies  apéritives  Se  rafraîchiffantes  ,  par  petites 
poignées ,  dans  deux  ou  trois  pintes  d'eau  commune. 

CiGUE  ,  vient  fans  foin  Se  fans  culture  dans  toutes  fortes  de  terres.  Elle  fe  multiplie 
de  femences  Se  de   plant  enraciné  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  point  intérieurement  de  cette  plante  ,  étant  un  poifon  ;  mais  extérieure- 
ment peur  les  tum.curs  du  foie  Se  de  la  rate,  pourries  ganglions  ,  pour  diiHper  le  lait 
coagulé  dans  les  mamelles  :  on  en  fait  des  cataplaimes  ém.olliens  Se  réfolutifs  ,  propres 
pour  appaifer  l'inflamation  des  bourfes.  L'emplâtre  ,  qu'on  fait  de  cette  plante  ,  a  les 
mêmes  vertus. 

CocHLEARiA.  Voycz  ci-dcfious   Hirbe  eux  cuilliers. 

CoNSotTDE  ,  fe  plait  en  terre  graflc  ,  humide  5e  à  l'ombre  :  on  la  multiplie  de  plant 
enraciné  fur  la   fin  de  Septembre. 

La  confoude  eft  vulnéraire  :  on  s'en  fert  avec  fuccès  dans  le  crachement  de  fang  ,  les 
maladies  du  poumon,  la  dyflenterie  ,  Se  pour  arrêter  les  hémorrhagies.  On  s'en  fert  aufii 
pour  appliquer  fur  les  plaies,  les  fraftures  ,  les  hernies  ,  Se  fur  les  endroits  où  la  goutte 
fe  fait  fentir.  Le  cataplafme  fait  avec  les  racines  de  C3tte  plante  s'applique  avec  fuccès 
fur  les  coniufions  des  parties  ncrveufes  ;  on  en  prépare  de  la  tifane  pour  la  toux  invété- 
rée, Se   pour   toutes  les   maladies  du  poumon. 

Coquelicot  ,  vient  communément  dans  les  bleds  8e  dans  les  mars  ,  fans  foin  Se  fans 
culture  ;  fe  multiplie  de  femences  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  que   des  fieurs   de  cette  plante  ;    on  les  emploie    à    la  manière    du  thé 
avec  un   peu  de  fucre,  dans    le    rhume,   dans   les  fluxions   de   poitrine,    les  pleuréfies  ' 
l'efqulnancie  ,  Se  dans  la   toux  invétérée  Se  opiniâtre. 

Coulevrée  ,  vient  dans  toute  forte'.de  terre  fans  culture  j   fe  multiplie  de  plant  enraciné 
n  Mars. 

Les  racines,  les  femences  Se  le  fuc  de  cette  plante,  tiré  par  expreflion ,  font  des 
purgatifs  afTcz  violens  ,  qui  font  même  quelquefois  l'cflct  des  émétiques.  On  en  ordonne  le  fi'.c 
dans  l'hydropKie  Se  dans  les  maladies  d'obftruâions ,  jufqu'à  trois  gros  dans  un  verre  de 
vin  blanc.  La  racine  fe  donne  en  fubftnnce  Se  defféchée  en  poudre  ,  aufîi  dans  un  verre 
de   via  blanc,  jufqu'à  trcite-fix  grains  dans  les   mêmes  maladies. 

Cresson.  Nous  avons  parlé  ci-devant  du  creffon  des  jardins  qu'on  cultive.  L'cfpcce 
dont  cft  ici  queftion  ne  fe  cultive  point ,  étant  une  plante  aquatique  qui  il-  trouve  en 
abondance  le  long  des  ruilTjaux  d'eau  vive.  On  le  nomme  crcJ]on  d'eau,  il  fe  mange  en 
falndc,  en  foupc  ,  8c  fous  la  volaille  rôtie. 

On  emploie  cette  piaiire  par  poignée  dans  les  bouillons  apéritifs  Se  propres  à  purifier 
le  fang.  On  fjit   mâv^.'icr  de  cette  plante  aux  fcorbutiques  pour  leur  nettoyer   les  gencives. 

CvAxus  ou  BARBtAu.  Il  y  en  a  de  fimples  Se  de  doubles  ;  on  en  trouve  même  dans  les 
jard:n$  des  blanc»  ,  dci  incarnats  Se  des  tannés.  L'aubiloin  des  montagnes  Se  les  ambrettes 
font  de  la  chfTc  des  cyanus. 

L'eau  de  barbeau  eft  recommandée  pour  les  yeux  ;  d'où  quelques-uns  l'appellent  cafie- 
lunc-  •    -  :  -•    1  r  :r      •']  ,  r   r  L-s  érëfipcllcs  Se  pour  les  rougeurs  du  vifage  ;  Se  en  p  irticiilicr 

{**  '  •      h       '   )   «-     '^i  dans  du  vin  8e  bues ,  fervent  contre  les  piquurcs  venimcufes 

8t  le»  ficvrcs  mjlignes. 

Cykoclojse.   Voyez  Ungue-Jc-Chun, 
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DIGITALE,  veut  être  plantée  en  terre  grafTc  &  bien  expofcc  au  foleil.  On  la  multiplie  de 
femences  &  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Les  fcuUles  de  cette  plante  bouillies  par  poignées  dans  une  pinte  d'eau  ou  de  bierre  ,  purgent 
violemment  par  haut  &  par  bas.  Ce  purgatif  ne  convient  qu'aux  perfonnes  robuftes.  Ce 
remède  eft  d'Angleterre  ,  où  on  l'ordonne  ainfi  contre  l'épileplic.  En  Italie  ,  on  met  cette 
plante  au  nombre  des  meilleurs  vulnéraires  déterfifs. 

DoMPTE-vENiN' ,  vient  en  bonne  terre  &  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné 
en  Mars. 

On  emploie  cette  plante  pour  la  fupprefllon  des  mois  ;  on  jette  une  once  des  racines  dans 
une  chopine  d'eau  bouillante  ;  on  palTc  l'intufion  ;  on  en  ftit  boire  trois  ou  quatre  verres 
par  jour,  avec  une  once  de  llrop  d'armoifc  par  prife.  Gn  applique  l'iierbe  amortie  en  forme 
de  cataplafme^  fur  les  tumeurs  de  mamelles.  L'infufion  convient  aufli  dans  les  fièvres 
malignes ,  &  à  ceux  qui  ont  été  mordus  de  chiens  enrages.  Les  feuilles  dcfTcchées  &  mifes 
en  poudre  nettoient  les  ulcères  fcrophulcux  &  les  plaies. 

EI.LERORE.  On  ne  fe  fert  en  médecine  que  de  fa  racine.  Le  noir  vient  en  toute  terre  , 
inculte  ou  non ,  plus  qu'on  ne  veut.  U  y  en  a  de  plufieurs  efpeccs  ;  S;  ils  fe  multiplient  de 
femence  S<  de  plant  enraciné.  L'ellébore  blanc  ,  dont  il  y  a  deux  efpeces ,  demande  plus  de 
foin  :  on  le  plantera  en  terre  graffe  bien  cultivée  S<.  en  belle  expofition  ;  on  le  multiplie  de 
plant  enraciné. 

Des  diftcrentes  efpeccs  (.Vcllébore  noir,  celle  à  fleurs  rouges  eft  la  plus  en  uf^igc.  Les  racines 
d'ellébore  purgent  puiflammcnt  l'humeur  mélancolique  ;  c'eft  pourquoi  on  l'emploie  dans 
l'épilepfic  ,  la  manie  ,  l'apoplexie  ,  la  lèpre  ,  le  cancer  ,  la  fièvre  quarte  ,  &  autres  maladies 
rebelles.  Les  racines  d'ellébore  en  poudre  fe  donnent  depuis  quinze  grains  jufqu'à  un  fcrupule  , 
&  en  décoftion  depuis  une  dragme  jufqu'à  deux.  L'ufage  de  l'ellébore  en  fubftance  ou  en 
infufion  ciî  très-délicat  ;  il  porte  à  la  tête,  caufe  quelquefois  des  convuliîons  S;  des  irrita- 
tions dans  les  parties  nerveufes  ;  ainfi  on  ne  le  doit  donner  qu'à  des  perfonnes  robuftes. 
Parkcnfon  prétend  que  la  meilleure  préparation  de  l'ellébore  ,  eft  fon  infufion  dans  le  fuc 
de  coing  ,  ou  fa  décoftion  dans  un  coing  creufé  exprès  &  cuit  au  four  :  ainfi  le  fuc  ou  le 
firop  de  coing  cft  un  remède  falutaire  pour  guérir  les  maux  caufés  par  l'ellébore.  La  dé- 
coction de  la  racine  d'ellébore  noir  ,  faite  dans  la  Icffive  ,  nettoie  la  vermine  des  enfans  ; 
on  leur  eu  lave  la  tête  après  l'avoir  mife  en  poudre  &  mêlée  avec  du  fain-doux  en  forme 
d'onguent  :  elle  eft  utile   pour  la  gale  ,   les  dartres  ,    &  les  maladies  de  la  peau. 

L'ufage  ordinaire  de  ['ellébore  blanc  eft  de  le  mêler  avec  les  poudres  fternutatoircs  ,  pour 
en  augmenter  la  violence  &  les  rendre  plus  capables  d'irriter  les  fibres  nerveufes  du  nez. 
On  l'emploie  en  poudre  par  le  nez  avec  fuccès  dans  l'apoplexie  ,  la  léthargie  &  les  autres 
afteftions  foporeufes.  La  racine  d'ellébore  blanc  purge  par  haut  &  par  bas  avec  une  fi  grande 
violence  Se  avec  tant  d'âcreté  ,  qu'on  ne  s'en  fert  prcfque  point  dans  les  remèdes  deftinés 
aux  hommes ,   mais  on  en  mêle  dans  ceux  des   chevaux. 

Epixe-vinette.  Pour  fa  culture,  roye^  le  Tome  premier,  II.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  V. 
Vne  poignée  du  fruit  de  cet  arbrilfeau  ,  infufce  dans  une  chopine  de  vin  ,  convient 
dans  la  dylfenterie  &  le  flux  de  ventre ,  après  avoir  fait  les  remèdes  généraux.  On  or- 
donne aurti  ce  remède  contre  les  fleurs  blanches.  Le  firop  fait  avec  le  même  fruit  &  le 
fucre  ,  eft  bon  dans  les  maux  de  gorge  de  l'efquinancie  :  on  en  met  une  once  dans  une 
liqueur  appropriée  au  mal  :  c'eft  un  fort  bon  détcrfif.  L'écorce  s'emploie  en  décoâion 
dans  l'ardeur  d'urine  ,  dans  les  fièvres  ardentes  ,  8c  dans  toutes  les  inflammations  internes. 
Epurge  ,  vient  en  toute  terre,  fans  foin  S;  fans  culture;  fe  multiplie  de  femence  &  de 
plant  enraciné   en  Mars. 

Le  fruit  de  cette  plante  eft  le  purgatif  des  payfans  ;  ils  en  avalent  environ  une  dou- 
zaine. C'eft  un  purgatif  très-violent,  &  dont  on  ne  doit  ufcr  qu'avec  prudence.  On  le 
corrige  ordinairement  avec  quelque  fel  fixe  ,  comme  d'abfinthe  ,  de  tamaris  ,  de  petite 
ccmaurée  ,  ou  quelqu'autrc  de  même  nature.  On  fe  fert  plus  ordinairement  en  médecine, 
de  la  petite  efpcce  de  cette  plante  ,  qu'on  nomme  Petue  Efule.  On  prend  l'çcorce  des 
racines  ,  qu'on  fait  macérer  dans  le  vinaigre  pendant  vingt-quatre  heures.  On  l'ordonne 
en  fubftance  jufqu'à  trente  grains  ,  &C  jufqu'à  un  gros  en  infufion  dans  les  maladies  d'obf- 
iruction  ,  comme  dcns  la  jaimiffe  ,  les  pales  couleurs,  l'hydropifie. 
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EuFRAiSE  ,  veut  une  terre  humide  &  un  lieu  ombrageux;'  fe  multiplie  mieux  de  plant 
enraciné  en  Mars,  que  de  femences, 

Arnaud  de  Villeneuve  loue  beaucoup  le  vin  dans  lequel  on  a  mis  infufer  cette  plante 
pour  les  maladies  des  yeux.  On  prend  ordinairement  trois  gros  d'eufrailc  en  poudre  dans 
un  verre  d'eau  de  fenouil  ou  de  verveine  diftillée  ,  pour  les  inflammations  des  yeux.  La 
décoction  de  cette  plante  eft  déterfive  &  afiringente.  On  s'en  fert  à  la  manière  du  thé 
dans  les  obftruftions  des  vifceres. 

EuPAToiRE ,  vient  dans  une  terre  grafle  8c  bien  cultivée  ,  en  belle  expofition  ;  fe  mul- 
tiplie de  plant  enraciné  fur  la  fia  de  Septembre. 

Les  feuilles  de  cette  plante,  employées  par  petites  poignées  en  tifane  ,  emportent  les  obf- 
truûions  des  vifceres.  Cette  même  préparation  convient  aux  hydropiques  ,  aux  pâles  cou- 
leurs 8c  aux  galeux  :  elles  pouflent  les  mois  8c  les  tiriaes ,  on  peut  en  donner  en  poudre, 
jufqu'à  deux  gros  dans  un  verre  de  vin  blanc. 

JT  Ekouil.  Pour  fa  culture  ,  voyeTf  ci-devant  page  90. 

La  femence  de  fenouil  infufée  dans  le  vin  blanc  au  poids  d'une  demi-once  dans  cha- 
que verre  ,  eft  bonne  contre  les  morfures  des  bêtes  venimeufes  ,  Se  pour  pouffer  les 
urines.  Les  racines  de  la  plante  en  décoftion  provoquent  les  ordinaires.  L'huile  cffcntielle 
s'ordonne  dans  la  colique  venteufe  jufqu'à  cinq  ou  fix  gouttes.  Les  feuilles  amorties  8c 
mifes  en  ibrme  de  cataplafme  ,    excitent  le  lait  des    nourrices. 

Fexu-grec.  Cette  plante  eft  annuelle  ,  Se  fe  fcme  tous  les  ans  en  Mars  ,  en  bonne 
terre  8c  en  belle  expolltion. 

Les  femences  de  cette  plante  font  émollientes  8c  réfolutives.  On  les  met  en  farine  pour 
les  onguents ,  les  emplâtres  Se  les  cataplafmes.  On  les  emploie  en  entier  dans  les  lave- 
mens ,  pour  adoucir  dans  les  coliques  :  on  peut  boire  aufli  de  cette  décoftion  pour  lâcher 
le  ventre. 

Flambe  ou  Iris.  L'iris  vient  en  toute  forte  de  terre  ;  fe  multiplie  de  plant  enracine 
en  Mars. 

La  racine  de  cette  plante  purge  par  haut  8c  par  ba?.  On  s'en  fert  en  fubftance  dans  l'hy- 
dropilîe  jufqu'à  une  once.  On  en  tire  aulfi  le  fuc  par  expreiîion  ,  qu'on  ordonne  jufqu'à  demi- 
once  dans  la  même  maladie.  On  pulvérife  cette  plante  Se  on  la  prend  par  le  nez  comme  le 
tabac ,  pour  faire  éternuer.  Les  racines  de  1'/;/^  de  Florence  fe  donnent  en  poudre  jufqu'à 
un  demi-gros  aux  afthmitiques. 

Fougère  ,  vient  dans  les  bois  8e  les  lieux  incultes  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  fur  la 
fin  de  Septembre. 

La  racine  de  cette  plante  eft  adouciffante  Se  fort  apéritive.  Un  gros  de  la  rncine  dcfféchcc 
&  mifcen  poudre,  eft  un  f|jécifique  contre  les  vers.  L'eau  diftillée  a  les  mêmes  vertus.  La 
poudre  8c  l'eau  diftillée  pouffe  les  urines  ,  8e  eft  bonne  pour  les  maladies  de  la  rate  Se  du 
foie  ;  elle  convient  aufîl  à  l'hydroplfîe. 

Fraisier.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant  page  91. 

Les  feuilles  8c  les  racines  de  cette  phmte  font  fort  aijcritivcs  8c  pouffent  les  urines  :  on  les 
ordonne  ordinairement  en  tifane  :  les  femmes  fe  fervent  de  l'eau  diftillée  des  fruits ,  pour 
fe  décraffer.  Les  fruits  font  humeftans  Se  rafraîchiffans  :  quelques-uns  ordonnent  les  fraifes 
dan»  la  dyffcnterie.  Elles  font  cordiales  ,  8e  réfiftent  au  venin. 

Framboisier.  Pour  fa  culture  ,   loyej  ci-devant ,  page  92. 

Lci  feuilles  de  cette  plante  font  aftringentes  Se  détcrfives.  On  les  emploie  dans  les  gar- 
garifmcs  pour  les  maux  de  gorge  8e  l'cfquinancie.  La  fleur  infufée  dans  l'eau  d'orge  ,  eft 
|)roprc  pour  l'inflammation  des  yeux  ,  i'éréfipelle  ,  Se  pour  fortifier  l'eftomac.  Le  fruit  hu- 
mecte ,  rafraîchit  8e  purifie  le  fang  :  on  le  croit  même  propre  dans  le  fcorbut. 

pRAXiNELLt,  veut  unc  bonnc  terre  bien  cultivée  8c  ui:e  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de 
fcmcnce;  8c  de  plant  enracine  en  Mars. 

^'•-■J'-     '     '      '^  e  ,   réfifte  au  venin  ,  fortifie  le  cerveau  8c  l'eftomac,  tue  les  vers, 

^  ^"  I      .       .  ,    '  pfic  8c  la  perte.  On -s'en  fert  aulii  pour  provoquer  les  ordinaires. 

On  la  donne  en  poudre  jufqu'à  un  gros  ,  8c  en  infufion  dans  un  verre  de  vin  blanc  jufqu'à 
dcr  .  Elle  entre  dans  prcfque  tous  les  antidotes. 

I  .  KRE  ,  vient  plui  qu'on  ne  veut  dans  les  jardins  fans  culture  :  clic  fe  multiplie  de 

femences  en  Mars. 
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Toutes  les  parties  de  cette  plante  s'emploient  dans  les  décoftions  &  les  bouillons  par 
poignées.  On  en  exprime  aulfi  le  jus.  Ces  préparations  conviennent  aux  ardeurs  d'urine  , 
aux  maladies  de  poitrine,  aux  mélancoliques,  J  la  jauniHe  îs.  aux  maladies  croniques. 
I.a  dole  de  ce  fuc  eft  de  quatre  onces.  On  l'ordonne  auiîi  dans  les  maladies  de  la  peau  , 
ctant  un  des  meilleurs  remèdes  qui  puific  purifier  la  malle  du  fang. 

GARANCE,  vient  en  route  terre  8(  en  quelque  expofition  que  ce  foit ,  fiins  foin  8c  fans 
culture  ;    fe  multiplie  de  plant  enracine  en  Mars. 

Les  racines  de  cette  plante  font  apéritives  ,  pouHent  les  urines  ,  8c  reOerrent  un  peu  le 
ventre.  On  s'en  fert  pour  exciter  les  mois  ,  8c  pour  la  jaunifle.  La  dofc  ell  d'une  once  en 
décodlion,  bue  par  verrëe  ,  pour  boiflbn  ordinaire.  Les  Teinturiers  fe  fervent  aullî  de  cette 
racine  pour  teindre  en  rouge. 

Genêt.  Cet  arbriffeau  vient  en  toute  forte  de  terre  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  fe- 
mcnces  8c  de  plant  enracine  fur  la  fin  de  Septembre. 

On  fe  fert  des  fleurs  ,  des  femcnces  8c  des  tendrons  de  cette  plante  en  infufion  ,  ou  en 
dccoftion.  Les  feniences  s'ordonnent  en  poudre  jufqu'à  deux  gros.  Ces  préparations  font 
a^x-ritives  Se  conviennent  pour  faire  pouffer  les  urines  8c  les  férolîtcs  des  hydropiques. 

Le  genêt  verd  ,  qui  fert  à  faire  des  balais  ,  elt  encore  très-bon  pour  la  rétention  d'urine 
&  pour  faire  fortir  le  fiîble  de  la  veffie  :  pour  cela  on  prend  le  genêt  verd  ,  on  le  fait  brûler 
de  manière  qu'il  foit  réduit  en  cendre  ;  on  la  palfe  au  tamis ,  &  on  en  prend  une  cuillerée 
qu'on  met  dans  vme  catTetiere  avec  deux  tafles  d'eau  ;  on  la  fait  bouillir  un  bouillon  ,  on  la 
tire  du  feu ,  8c  on  la  laifle  repofer  pour  la  tirer  enfuite  au  clair  8c  en  prendre  tous  les  ma- 
tins ;  on  peut  y  mettre  un  peu  de  fucre. 

GENÉVRIER.  Pour  fa  culture  ,  loye^  IL  Part.  Liv.  IV.  Cli.  V.  du  Tome  L 

On  emploie  le  bois  8c  les  baies  de  cet  arbriffeau.  Le  bois  efc  fudoritique  :  on  l'emploie 
en  tifane  jufqu'à  une  once.  On  en  fait  des  parfums  contre  le  mauvais  air.  Les  baies  font 
bonnes  pour  l'ellomac  ,  pour  difîiper  les  vents  ,  pour  les  tranchées ,  pour  la  toux  invétérée  , 
pour  provoquer  les  ordinaires  ,  Se  pour  faire  pouffer  les  urines  :  on  les  emploie  en  décoc- 
tion par  poignées  ;  on  en  tire  une  teinture  par  le  vin  blanc  ,  ou  une  eau  difiilléc  qu'on 
ordonne  jufqu'à  un  demi-fetier  dans  les  maladies  décrites  ci-deflus. 

Gentiane  ,  veut  être  plantée  en  terre  grafle  ,  bien  cultivée  8c  en  bclie  cxpofition.  On  la 
perpétue  de  femences  Se  de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  gentiane  cft  apéritive  ,  fudorifique ,  propre  pour  rcfiftcr  au  venin  ,  pour  tuer  les 
vers  ;  elle  cft  auflï  déterfive  8c  fébrifuge  ;  on  ne  fe  fert  que  des  racines  en  poudre  juf([u'à 
un  gros  en  opiat  ,  jufqu'à  deux  gros  en  extrait ,  8c  jufqu'à  une  once  en  infufion  dans  chaque 
pinte  d'eau. 

Geraîandrée  ou  Petit-Ches?.'e  ,  fe  plaît  dans  les  terres  humides  3c  à  l'ombre  ;  fe  mul- 
tiplie de  plant  enraciné  Se  de  femences  en  Mars. 

Cette  plante  eft  inciflve  ,  fudorifique  ,  vulnéraire  ,  fébrifuge  ,  apéritive  ,  propre  pour  lever 
les  obftruftions  ,  pour  exciter  Ici  mois ,  8c  pour  nettoyer  les  plaies  Se  les  ulcères.  On  s'en 
fort  en  décoftion  à  la  manière  du  ihé  ,  ou  en  tifane  par  poignées.  Ces  préparations  convien- 
nent fort  aux  goutteux. 

Giroflier.  Sa  culture  cft  expliquée  ci-devant,  page  238. 

De  toutes  les  efpeces  de  giroflées  ,  on  ne  fe  fert  ordinairement  en  médecine  que  de  la 
jaune,  qui  croît  communément  furies  murs  ;  on  fe  fert  de  fes  fleurs  pour  faire  pouffer  les 
urines  8c  défopiler  les  vifceres  :  fon  infullon  provoque  les  mois  ,  guérit  les  pâles  couleurs  , 
eft  bonne  pour  la  paralyfie.  La  graine  de  giroflée  jaune  ,  qu'on  femera  en  bonne  terre  5c  en 
belle  expofition  ,  doublera. 

Gratiole  ou  Herf.e  a  pauvre  Homme.  Cette  plante  aime  les  lieux  frais  8c  aquatiques  : 
on  la  multijjlie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  cette  plante  lorfqu'il  eft  queftion  de  purger  par  haut  8c  par  bas.  On  1  ordonne 
aux  gens  robuftcs  dans  la  jaunifle  ,  l'hydropific  8<  dans  les  fièvres  intermittentes.  On  s  en 
fert  en  poudre  jufqu'à  un  gros  ,  ou  en  infufion  dans  le  lait  ou  le  vinaigre  jufqu  a  deux 
gros.   Cette  dernière  préparation  eft  la  meilleure. 

GremilouHirbe  aux  Perles,  veut  une  terraffe  graffe  bien  cultivée ,  8c  ime  belle  cx- 
pofition ;  fe  multiplie  de  femences  3c  de  plant  enracine  en  Mars. 

On  fe  fert  des  femences  de  cette  plante  en  intufion  jufqu'à  une  once  dans  un  verre  de 

vin 
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vin  b!anC  ,  ou  en  décodioii  au  même  poids  dans  une  pinte  d'eau.  Ces  prcparatîons  font 
apéritives  Se  px'-opres  pour  pouiTcr  les  urines  Si  ie  calcul ,  pour  exciter  les  mois  &  pour  la 
néphréiique. 

Grenadier.  Pour  fa  'fculture  ,  voyej  page  263. 

Il  y  a  deux  efpeces  de  grenades  ;   les  unes  font  douces  Se  les  autres  aigres. 

Les  grenades  douces  adouciflent  les  âcretés  de  la  poitrine ,  appaifent  la  toux  înve'te'rée  , 
rafraiciiiflent  &  humeftent. 

Les  aigres  fortifient  le  cœur  ,  arrêtent  le  vomiflement  &  le  cours  de  ventre  ;  on  les 
emploie  au.li  avec  fuccès  dans  les  pertes  de  fang  &  dans  la  dyiTenterie.  Les  ecorces  du 
fruit  fe  mettent  en  poudre  &  entrent  dans  les  opiats  aitringens  jufqu'à  un  gros  ,  ou  bien 
on  les  emploie  en  décoction  jufqu'à  une  once.  Les  fleurs  s'ordonnent  à  la  manière  du 
thé.  On  fait  aufii  le  firop  de  grenades ,  qui  fe  donne  à  une  once  dans  quelque  liqueur  conve- 
nable dans  les  mêmes  maladies.  L'infufion  5;  dccoûion  des  graines  des  fruits  eft  fort  aftrin- 
gente.  On  s'en  fert  pour  arrêter  les  chaudes-piffes. 

Groseillier.  Pour  fa  culture  ,  voye^  ci-devant  page  92. 

On  emploie  les  fruits  de  cet  arbrilfeau ,  qui  font  de  deux  fortes  en  général.  Les  uns 
Tiennent  au  grcfeillier  épineux  ,  Se  les  autres  viennent  en  grappe. 

Les  premiers  font  aftringens ,  fur-tout  un  peu  avant  leur  maturité.  On  les  ordonne  dans 
le  crachement  de  fang  Se  dans  le  cours  de  ventre.  Ils  rafraidiiffent  la  foif  des  fébricitans 
en  les  mêlant  dans  leurs  bouillons.  On  les  emploie  aufli  dans  les  cuifines  lorfqu'ils  font 
verds. 

Les  grofellles  en  grappes  font  fort  rafraîchifTintes  ;  elles  refTcrrent  un  peu  Se  conviennent 
aux  bilieux.  On  corrige  leur  trop  grande  aigreur  avec  le  lucre  ,  ou  bien  on  en  fliit  dif- 
férentes confitures.  La  gelée  convient  aux  fébricitans  ,  aufîi-bien  que  le  firop  qu'on  mêle 
dans  l'eau  commune  jufqu'à  une  once. 

Gci.  On  ne  cultive  point  cette  plante  :  c'eft  une  excroiffance  qui  nait  ordinairement  fur 
le  chêne  ,  le  poirier  ,  le  pommier  ,  Se  fur  l'épine-blanche. 

Quoique  tor.tes  ces  efpeces  aient  à-peu-près  les  mêmes  vertus  ,  on  fe  fert  plus  volontiers 
en  Médecine  de  l'efpece  qui  vient  fur  les  chênes.  On  l'emploie  pour  fortifier  le  cerveau  , 
pour  l'épilepfie  ,  h  paralyfie,  l'apoplexie  ,  la  léthargie,  pour  les  vers  Se  pour  les  convul- 
fions.  On  l'emploie  en  poudre  jufqu'à  un  gros  ,  ou  en  infufion  dans  un  verre  de  vin 
tlanc  jufqu'à  une  once.  Les  baies  ou  fruits  du  gui  ne  s'emploient  pas  intérieurement  ;  on 
les  met  dans  les  emplâtres  pour  faire  mûrir  les  abfcès. 

Guimauve  ,  vient  en  toute  forte  de  terre  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  femences  Sv  de  plant 
en  Mars. 

On  emploie  les  racines  de  cette  plante  dans  les  tifanes  adouc-ffantes  ,  ?<  el!es  font  d'ua 
pnnH  fecours  dans  la  toux  violente  ,  dans  les  pleuréfîes  Se  fluxions  de  poitrine.  La  dofe 
eft  d'environ  une  once  fur  trois  pintes  d'eau  lép.érement  bouillie.  Les  feuilles  s'emploient 
dans  le;  décodions ,  fomentations  Se  cat  îpbfmes  réfolutifs.  On  prépare  aulîi  avec  les  racines  , 
d'*s  tablettes  Se  un  firop  dont  on  peut  fe  fcrvir  avec  la  tifane.  L'onguent  de  guimauve 
c/l  trci-réfolutif ,  Se  convient  fort  aux  rhumatifmcs   Se  aux   douleurs  de  côté. 

HFree  aux  Cuillers  ou  Cociilearia  ,  fe  plaît  dans  une  terre  humide  8c  en  belle 
expo^tlon  :  on  la  multiplie  de  femcnc:s  en  Mars. 
Cette  plante  eft  fort  eftimée  dans  le  fcorbut  Se  pour  les  maladies  des  gencives  :  elle 
éfî  dét?rfivc  ,  vulnéraire  Se  apéritivc.  On  s'en  fert  dans  l'hydropifie  Se  dans  les  obf- 
tri'ftions  du  foie  Se  du  mcfenterc.  On  l'emploie  par  poignée  dans  les  boU'llons  Se  dans  les 
tifsnç».  On  lire  im  efprii  de  cette  plante,  qui  eft  très-pénétrant  ;  on  l'ordonne  jufqu'à  un 
"  dnns  qncV;ie  li7ucur  convenable.  Li  dccoQion  légère  de  cette  plante  fert  dans  les 
^  .^  .  .;'mes  pour  le  fcorbut  Se  dans  les  m.aux  de  gorge. 

HfRNioiF.  ou  Hfrp.e  du  'I'ukc  ,  veut  une  terre  grafle  8c  à  l'ombre  ,  Se  fe  multiplie  de 
fcT  '   de  plmt  enraciné  en  Mirs. 

(i  ;  ; ..,  .:>:%  catnpljfmcs  avec  cette  plante  ,  qu'on  applique  avec  fuccês  fur  les  dcfccntcs.  On 
ordonna  en  n'.émc  tems  l'eau  diftilléc  de  la  plante  ,  ou  un  gros  île  la  plante  en  jjoudre  ,  que 
l'on  prend  en  bo!.  Cjtic  plante  cft  fort  apéritivc  ;  on  s'en  fert  en  tifane  dans  la  néphrétique; 
lu  dofe  eft  d'une  petite  poignée  fur  chaque  pinte  d'eau. 

Tome  II,  Q  q 
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Hyssopi  ,  veut  une  terre  qui  ne  foit  ni  grafTe  ,  ni  fumée  ,  cependant  bien  ex^ofce  au  foIcîJ. 
On  la  fcme  &  plante  au  printems ,   on  la  tond  en  automne. 

Cette  plante  eft  bonne  pour  les  maladies  du  poumon  ,  pour  les  ob/lruftions  des  vifceres 
pour  pouflcr  les  urines  ,  &  pour  la  chaude-piffe.  On  en  fait  u\\  Hrop,  dont  on  uie  au  poids 
d'imc  once  dans  quelque  liqueur  convenable  ;  ou  bien  on  en  fait  de  légères  infufions  à  la 
manière  du  ilié  ,  pour  les  maladies  ci-deiTus.  Le  vin  aromatique  d'hyflTope  eft  excellent  pour 
les  fomentations  ,  pour  dilîîper  les  enflures  des  plaies  &  des  ulcères.  Les  fleurs  font  à  pré- 
férer aux  feuilles. 

Houblon  ,  vient  par-tout  fans  foin  &  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en 
Mars.  Foyt^  au  furplus  Tome  I ,  IL  Part.  Liv.  L  Cli.  XIV. 

Cette  plante  efl  apcritive  &  déterfive.  On  fe  fert  des  tendrons  &  des  têtes  pour  purifier 
le  fang  dans  le  fcorbut ,  pour  les  dartres  Se  pour  les  maladies  de  la  peau  On  fait  infufer 
pendant  la  nuit  deux  pincées  des  fommitcs  de  houblon  dans  un  verre  de  petit-lait  ,  ou 
dans  un  demi-feiier  de  vin  blanc.  Pour  les  vapeurs  ,  on  prépare  des  juleps  &  des  apo- 
zemes  avec  cette  plante  ,  &  l'on  ajoute  à  chaque  verre  d^ux  gros  de  teinture  d-i  mars.  Ce 
remède  clt  excellent  pour  provoquer  les  ordinaires.  Un  chacun  fait  qu'avec  cette  plante  on 
fait  la    bierrc  ;  c'ell  elle  qui  lui  donne  prefque  toute  fa  faveur. 

I.Mperatoire  ,  veut  un  terroir  gras  &  humide  ;  fe  multiplie  de  femences  en  Mars  ,  &  de 
plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Celte  plante  eft  connue  fous  le  nom  ù'Angélupie  famage  de  prefque  tous  les  Auteurs  : 
fa  racine  cil  fudorlfique  ;  on  en  met  une  once  dans  wn  verre  de  vin  blanc  en  infufion  , 
qu'on  mêle  avec  une  once  de  vinaigre  fcillitique  ;  on  fait  boire  ce  mélange  au  malade , 
îk  en  le  couvre  bien.  La  tifane  ,  ou  la  décoftion  d'une  poignée  de  feuilles  de  cette  plante  fur 
chaque  pinte  d'eau  ,  s'ordonne  avec  fuccès  dans  la  néphrétique  &  dans  la  rétention  d'urine  ; 
on  fe  fert  aufîî  de  la  racine  en  poudre  ,  au  poids  d'un  gros  ,  dans  un  verre  de  vin  blanc 
pour  les  mêmes  maladies.  La  décodion  de  la  racine  ,  au  poids  d'une  once  dans  une  pinte 
d'eau  ,  eft  un  excellent  fébrifuge. 

Joubarbe  ,  vient  fans  beaucoup  de  culture  en  toute  forte  de  terre  ,  &  fe  multiplie  de 
plant  enraciné  en  tout  tems. 

On  fe  fert  de  la  joubarbe  pour  l'efquinancie  ,  pour  les  cors  des  pieds ,  &  pour  les  cou- 
pures. On  fait  boire  le  fuc  ou  l'eau  diftillée  ,  au  poids  de  deux  ou  trois  onces  ,  dans  les 
maladies  d'inflammation.  On  fe  fert   de  fon  fuc  en  injeôion  pour  les  ulcères  de  la  matrice. 

JusQuiAME,  Hanneban'xe  OU  Herbe  A  SoRCiER  ,  fc  plaît  dans  les  lieux  incultes;  fe 
multiplie  de  femences  &.  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  rarement  de  cette  plante  intérieurement ,  fon  ufiige  étant  pernicieux.  On  l'em- 
ploie dans  les  caiaplafmes  adoucilfans  &  réfolutifs  pour  la  goutte  &  pour  difliper  le  lait  gru- 
melé.  Le  fuc  de  cette  plante  ,  ftringué  dans  les  oreilles  ,  eft  un  fort  bon  remède  pour  les 
douleurs  qu'on  y  relient.  On  fait  brûler  les  femences  de  cette  plante,  &  on  expofe  à  leur 
fumée  les  pieds  Se  les  mains  de  ceux  qui  ont  des  engelures. 

LAngue-de-Cerf  ou  ScoLOPEXDRE  ,  vient  dans  les  lieux  humides  Se  pierreux,  8c  fe 
multiplie  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre.  On  la  trouve  ordinairement  dans 
les  puits. 

On  emploie  cette  plante  en  tifane  dans  les  maladies  de  poitrine  par  poignée  ;  on  s'en 
fert  audî  pour  le  cours  de  ventre ,  le  crachement  de  fang  ,  les  vapeurs  8c  les  palpitations 
de  cdeur. 

Langue-de-Chien  ou  Cynoglosse  ,  vient  en  toute  forte  de  terre  ,  fans  foin  &  fans 
culture  ;   fe  multiplie  de  femences  Se   de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  tifane  faite  avec  une  once  de  la  racine  de  cette  plante  fur  chaque  pinte  d'eau  ,  eft 
vulnéraire  ,  pedorale  8c  adoucifflmte.  On  l'ordonne  avec  fuccès  dans  le  crachement  de 
fang  ,  dans  les  pertes  ,  pour  la  toux  violente  :  on  peut  s'en  fervir  en  poudre  au  poids  d'ua 
gros  pour  les  mêmes  maladies.  L'ong;ient  fait  avec  le  fuc  de  cette  plante  eft  bon  pour  les 
lumeurs  du  fondement ,    pour  les  gerùires ,   les  ulcères  8c  les  écrouelles. 

Lavaxde.  Pour  fa  culture  ,  royej  la  page  97. 

Cette  plante  eft  bonne  pour  les  maladies  de  poitrine  8c  du  cerveau  :  on  fe  fert  des  feuilles  , 
des  Qeurs  &  des  graines  à  la  manicie  du  ihp  ,  dans  la  paraljfie  ,  le  bégaiement ,  i'afthmu. 
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La  conferve  des  fleurs  eft  bonne  pour  rétablir  les  règles ,  8<  pour  faciliter  les  digeftions. 
On  fe  fert  extérieurement  de  l'huile  eflentielle  de  lavande  pour  les  rhumatifmes  8c  la  pa- 
ralyfie.   Cette  même  huile  fait  mourir  les  vers  &  les  poux  des  enfans. 

Lierre  ,  vient  fans  foin  Se  fans  culture  le  long  des  vieux  murs. 

La  décoction  des  feuilles  de  cette  plante  par  poignées  dans  le  vin  eft  bonne  pour  les 
ulcères  ,  pour  appaifer  la  douleur  des  dents ,  &  pour  provoquer  les  règles.  Les  fruits  du 
lierre  font  purgatifs  ;  les  gens  de  la  campagne  en  prennent  un  gros  ou  deux  en  fubftance 
dans  les  fièvres  intermittentes  :  on  applique  fur  les  cautères  les  feuilles  de  cette  plante. 

Lierre  terrestre  ,  fe  plaît  dans  une  terre  grafle  ,  humide  Se  en  belle  expofition  ;  fe 
multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  apéritive  &  vulnéraire  :  on  s'en  fert  en  décoQion  pour  les  ulcères  in- 
ternes ,  pour  les  maladies  de  poitrine  &  des  reins.  On  alTure  que  cette  plante  appliquée 
en  cataplafme  fur  le  ventre  appaife  les  tranchées  des  nouvelles  Accouchées.  Le  fuc  de 
cette  plante  tiré  par  le  nez  guérit  la  migraine  :  ce  même  fuc  préparé  &  pris  au  poids  de 
Cx  onces  eft  un  excellent^remede  pour  la  pleuréfie  &  la  fluxion  de  poitrine. 

Liw  Pour  fa  culture ,   loye^  le  Tome  I ,    IL  Part.  Liv.  L  Ch.  XII. 

On  emploie  la  femence  de  cette  plante  dans  les  décodions  émoUientes  8c  adouciffantes 
pour  la  dyffenterie  ,  le  cours  de  ventre  ,  les  épreintes ,  la  colique  ,  la  néphrétique  Se  la 
rétention  d'urine. 

LiNAïRE  ,  vient  par-tout  fans  foin  8c  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  8c  de 
femences  en  Mars. 

L'onguent  de  cette  plante  eft  bon  pour  appaifer  les  douleurs  des  hémorroïdes.  Le  fuc  Ec 
l'eau  diftillée  font  propres  pour  l'inflammation  des  yeux ,  pour  le  cancer  ,  les  fiftules  Se 
rérél'pelle. 

Lis.   Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant  page  239. 

On  fe  fert  des  oignons  de  lis  en  cataplafmes  pour  faire  avancer  la  fuppuration  des  tumeurs 
&  des  plaies.  L'huile  de  lis  eft  fort  réfolutive  ,  8c  on  s'en  fert  avec  fuccès  dans  les  rhu- 
matifmes 8c  pour  fortifier  les  nerfs.  L'eau  diftillée  des  fleurs  ,  bue  par  verrées  ,  convient 
dans  la  néphrétique  ,  la  pleurélie  ,  l'ardeur  d'urine  ,  l'efquinancie  ,  8c  dans  toutes  les  ma- 
ladies où  il  y  a  de  l'inflammation. 

MANDRAGORE,  vcut  unc  terre' grafTc  ,   bien  cultivée  8c  une  belle    expofition;   on  l'ar- 
rofcra  fouvent  pendant  les  chaleurs  :  elle  fe  multiplie  de  femences   8;  de  plant  enra- 
ciné  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  point  intérieurement  de  cette  plante.  On  applique  les  feuilles  8c  les  racines 
fur  les  tumeurs  qu'on  veut  réfoudre  ,  Se  fur  les  endroits  où  la  goutte  fe  fait  fentir.  On 
en  fait  un  emplâtre  fort  réfolutif  Se  propre  pour  fondre  les  fquirrhcs  de  la  rate.  Quelques 
Auteurs   croient  les  fruits  de  cette  plante  fomniferes. 

Marjolaine.   Pour  fa  culture  ,   voye^  ci-devant  page  98. 

La  marjolaine  eft  céphalique  8c  fortifie  les  nerfs.  On  l'emploie  pour  l'épllepfie  ,  l'apo- 
plexie 8c  les  autres  maladies  du  cerveau.  Elle  chaffe  les  vents  8c  eft  réfolutive  Se  vulné- 
raire. On  l'ordonne  en  poudre  comme  le  tabac ,  ou  on  l'incorpore  au  poids  d'un  gros  dans 
quelque  conferve  ;  on  peut  aulïi  s'en  fervir  à  la  manière  du  thé. 

Marrcbe  ,  vient  fans  culture  dans  toutes  fortes  de  terres  ,  même  dans  les  mafures  des 
vieux  bàtimcns.   Il  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en   Mjrs. 

Il  y  a  deux  efpcces  de  marrube  ,  le  blanc  8e  le  noir  :  on  ne  fe  fert  guère  que  du  blanc , 
8ç  c'eft  de  celui-là  fcul  que  je  vais  donner  les  vertus.  Cette  plante  eft  apéritive  ,  hyfté- 
jique  ,  peûoralc  8c  ftomachiquc  ;  on  s'en  fert  dans  la  jaunifle  ,  l'afthme  ,  la  toux  8e  la 
rcicnilon  des  mois.  On  fait  Ijoirc  fon  fuc  jufqu'à  fix  onces.  On  peut  s'en  fervir  en  in- 
Aifion  dans  le  vin  blanc  ,  ou  en  tifane  par  verrées.  Quelques  Auteurs  la  recommandent 
en^     •     '  ifmcs  pour  les   obftruftions  8c  les  tumeurs  fquirrheufes    du  foie   Se  de  la  rate. 

^^!ï  la  feme  ordinairement  avant  l'Iiivcr  en  belle  cxpolition   Se  dans   une    terre 
bien  Jabourcc  ,  pour  la  replanter  en  Avril. 

^-  ■  wlans  les  c.itaphfmcs  rcfoiutifs  Se    cmollicns  ,    même  dans  les   dé- 

^"^  .      ,   la    dyncpieric  8e  le  flux  de  ventre    :   on  fe  fci  t    i\c  fcs  fleurs   ù  la 

manière  du  thé  ou  en  tifane  pour  les  douleurs  des  reins  8c  pour  la  dilHculié  d'urine. 

MtLii.oT  ,  fc  femc  tous  Ici  ans  en  Mars  en  toutes  fo:tcs  de  terres. 

QqZ 
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On  fe  fert  des  tcuiUcs  &  des  fleurs  de  cette  plante  dnns  les  cataplafmes  réfoliitlfs  Se 
érr.olliens  avec  la  m;nivc  &  guimauve.  On  en  lait  auHi  une  tifane  propre  pour  les  in- 
flaminutions  du  bas-ventre  ,  pour  In  colique  &  la  rétention  d'urine.  Cette  plante  fait  la 
bafe  de  l'emplâtre  du  mclilot ,  qui  cft  un  très-bon  rélolutif  ;  on  l'applique  avec  fuccès 
fur  les  tumeurs  fquirreufes.    On  en  tait  auHi  une  huile  par  infufion ,    &  une  eau  diftillée. 

Memsse.  Sa  culture  eit  expliquée  ci-devant  page   <,8. 

La  méliflo  eft  cordiale  ,  hyflérique  &  céphaliquc  :  on  s'en  fert  dans  b  mélancolie  , 
l'afteftion  liypocondriaque  ,  l'apoplexie  ,  la  paralyfie  ,  le  vertige  ,  répilepfie  ,  les  palpi- 
tations de  caur  ,  les  fyncopes  ,  l'aftlime  ,  &  pour  provoquer  les  règles  &i  les  vuidangcs. 
On  en  compofe  un^^  eau  difliUée  ,  fimple  Se  compofée.  L'infufion  des  fommités  à  la  ma- 
nière du  thé  ,   eft  aufli  d'un  grand  fecours  dans  toutes  les  maladies  des  nerfs. 

Merccriale  ,  vient  par-tout  fans  foin  Jk  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  fomenccs  &.  de  plant 
enraciné  en  Mars. 

Cette  plarite  eft  d'un  grand  ufiige  dans  les  lavcmens  &  dans  les  potions  laxatives.  On 
en  tait  un  firop  appelle  de  longue  vie  qui  eft  ftomacal  :  ce  firop  cft  propre  pour  les  pâles 
couleurs ,  les  hydropiques ,  la  fciatique  ,  &  pour  toutes  les  maladies  de  langueur.  On 
prétend  que  cette  plante  convient  fur-tout  aux  maladies  de  la  matrice. 

MiLLEFEUiLLE  ,  vicut  cn  toutc  tcrrc  &  en  quelque  expoution  que  ce  foit  ;  fe  multiplie 
de  fcmences  Se  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  en  tifane  par  poignées  fur  chaque  pinte  d'eau  ,  ou  en  infufion 
à  la  manière  du  thé  ,  pour  arrêter  les  pertes  de  fang  oc  les  fleurs  blaiichcs.  On  peut  s'en  fervlr 
en  poudre  jufqu'à  deux  gros  ,  ou  en  tirer  le  fuc  qu'on  fera  boire  jufqu'à  quatre  onces. 
L'eau  diftillée  de  cette  plante  eft  bonne  pour  répilepfie  Se  pour  les  ulcères  internes.  Le  fuc 
convient  auhî  dans  la  maladie  qu'on  nomme  coqueluche  &  dans  la  vomique  du  poumon. 

Millepertuis  ,  fe  plaît  dans  les  terres  fablonneufes  &  incultes  ;  fe  multiplie  de  plant 
enraciné  &  de  fcmences  en  Mars. 

Cette  plante  cft  vulnéraire  8c  aftringentc  ;  la  décoftion  des  fommités  convient  dans  les 
fièvres  intermittentes  ,  dans  les  pertes  de  fang ,  dans  la  jaunUfe  &  la  goutte.  La  teinture  faite 
avec  le  vin  fait  mourir  les  vers.  On  peut  fe  fervir  des  fommités  à  la  manière  du  tlic  ,  ou 
cn  tifane.  On   tire  une  huile  des   fleurs    de   cette  plante  ,   excellente  pour  les   plaies. 

MoRELLE ,  vient  cn  toute  forte  de  terre  ,  fans  foin  8<  fans  culture  ;  fe  multiplie  plus 
qu'on  ne  veut  de  fcmences  &  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  en  cataplafmc  pour  adoucir  les  douleurs  des  hémorroïdes.    Son 
fuc  exprimé  eft  excellent  pour  les  éréfipelles  &  le  cancer  :  on  en  bafîîne  fouvent  les  endroivs" 
où  naiflent  ces  maladies  :  on  ne  fe  fert  point  de  cette  plante  intérieuremciit. 

MuGUKT ,  fe  plaît  dans  une  terre  graffe  &  humide  ,  qui  ne  foit  guère  expofée  au  folcil  ; 
fe  multiplie  de   plant  enraciné  en   Septembre. 

On  emploie  l'eau  diftillée  de  fleurs  de  muguet  ,  pour  la  paralyfie  ,  le  mal  caduc  &  le 
vertige.  Cette  eau  fe  donne  jufqu'à  quatre  onces.  La  fleur  &  la  racine  mifes  en  poudre  & 
prifes  comme  le  tabac  par  le  nez  ,  font  beaucoup  éternuer. 
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AvET,  Pour  fa  culture  ,   toyef  ci-devant  p:ige   ici. 

On  emploie  les  navets  dans  les  bouillons  au  veau  ,  pour  les  fluxions  de  poitrine  ,  les 
rhumes ,  la  toux  &  les  maladies  qu'il  faut  adoucir  :  on  emploie  les  femences  dans  les  tifancx 
apéritives ,  fudorifiques  &  cordiales ,  dans  les  fièvres  malignes  ,  la  petite  vérole  ,  la  rougeole 
îk  le  pourpre. 

Nlkupuar  ou  Lis  d'Etang.  On  ne  cultive  point  cette  plante  dans  les  jardins.  Elle 
vient  dans  les  étangs ,  les  marais  aquatiques  &  les  grandes  pièces  d'eau. 

On  fe  fert  de  la  rac'ne  8t  des  fleurs  de  cette  plante  dans  les  décodions  &  dans  les  tifanes 
poir  les  maladies  où  l'on  craint  les  inflammations.  On  cn  prépare  un  firop  qu'on  donne 
jufqu'à  une  once  ou  deux  dans  quelque  liqueur  appropriée  :  on  préparc  aufli  des  fleurs  de 
cette  plante ,  une  e?.\\  diftillée  ^  un  miel.  Ces  préparations  conviennent  dans  l'ardeur 
d'urine  ,  la  néphrétique  ,  la  dyfli^ntcrie  ,   les  pertes  8v  les  fluxions  de  poitrine. 

Nerprun.  Cet  arbriflcau  vient  fans  foin  dans  les  haies  ic  autres  lieux  champêtres  ;  on  le 
ni'îtiplie  de  plant  enraciné  en  Octobre. 

On  prépare  un  Hrop  avec  les  fruits  de  nerprun  ,  qui  cft  très-purgatif  &  qu'on  ne  dounc 
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qu'à  des  gens  robuftes.  La  dofe  eft  d'une  once  au  plus.  Il  convient  aux  pâles  couleurs ,  à  la 
jauniile  ,   aux.  goutteux  ,  aux  hydropiques  8c  aux  maladies  d'obftructions  invétérées. 

NicoriAN'E  OJ  Tabac  ,  fe  Icme  tous  les  ans  fur  couclie  fur  la  fin  de  Mars  ,  pour  être 
replanté  fur  la  fin  d'Avril  en  bonne  terre  bien  labourée  Se  en  belle  expofition.  l^oye^  au 
furplus  le  Tome  premier,  II.  Part.   Liv.  I.  Chap.  XIV. 

Tout  le  monde  fait  i'ufage  ordinaire  de  cette  plante  ;  Si  on  s'en  eft  fait  une  fi  terrible 
habitude  ,  qu'il  n'eft  guère  de  perfonnes  qui  n'en  ufent.  On  fait  un  firop  avec  cette  plante 
qui  convient  aux  aflhmatiques  ;  on  l'ordonne  jufqu'à  une  once.  Il  convient  aulîî  aux 
hydfopiques  S:  aux  pâles  couleurs.  Les  feuilles  de  tabac  amorties  font  bonnes  pour  les 
coupures  &  pour  les  plaies  :  on  fe  fert  des  mêmes  feuilles  dans  les  lavemens  ;  on  les  emploie 
utilement  dans  l'apoplexie  &  la  paralyhe.  On  tire  auffi  une  huile  du  tabac  ,  qui  eit  très- 
vulnéraire.  L'onguent  fait  avec  les  feuilles  de  la  plante  eil  un  très-bon  réfolutif. 

V^  Ign'on'.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant   à  la  page  102. 

L'oignon  eft  ftomacal ,  peftoral  ,  apéritif  &  fudorinque.  On  le  fait  cuire  fous  la  braife 
après  en  avoir  ôte  le  cœur  qu'on  a  rempli  de  thériaque  ;  on  en  exprime  le  jus  ,  &  on  le  donne 
aux  peftiférés  pour  les  faire  fuer.  Ceux  qui  font  fujets  aux  maux  de  reins ,  mangent  des 
falades  d'oignons  cuits  ;  ce  remède  facilite  le  paffagQ  des  urines.  L'oignon  pilé  &  malaxé 
avec  du  beurre  frais  eft  bon  pour  appaifer  la  douleur  des  hémorroïdes.  Son  jus  feringué 
dans   l'oreille  en  dillipe  les  brouiflemens. 

Origax  ,  fe  plaît  dans  les  terres  ingrates ,  pierreufes  &  incultes  ;  fe  multiplie  de  feraences , 
de    boutures  &   de  plant  enraciné   en   Mars. 

On  fe  fert  des  feuilles  de  cette  plante  à  la  manière  du  thé  dans  l'afthme  ,  la  toux,  la 
pleuréfie  ,  les  indigeftions  ,  la  fupprefiîon  des  règles  ,  les  pâles  couleurs  ,  la  paralyfie  ,  le 
lorticolis  &c  le  rh'Jme  de  cerveau.  L'huile  eflenticUé  ide  cette  plante  ,  miie  avec  du  coton 
dans  les  dents  cariées  ,  en  appa'.fe   la  douleur. 

Orpi.v  ,  veut  être  planté  en  terre  grafle  ,  bien  cultivée  Se  à  l'ombre  ;  fe  multiplie  de 
fcmences  &   de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  décoction  de  cette  plante  en  lavement  eft  bonne  dans  la  dyiïenterie  S;  les  flux  de  ventre  : 
•on  applique  les  feuilles  en  cataplafmefurles  defcentes ,  les  panaris ,  les  tumeurs  &  les  ulcères. 
On  fe  fert  avec  fuccès  du  fuc  de  cette  plante  pour  les  coupures. 

O.HTiE  ,  vient  par-tout  fans  foin  &.  fans  culture  plus  qu'on  ne  veut. 

Le  fuc  d'ortie  dépuré  eft  un  bon  remède  pour  le  crachement  de  fang  :  on  le  fait  prendre 
jufqu'à  quatre  onces  :  on  l'ordonne  aulu  avec  fuccès  dans  la  dyflenterie  &  les  fleurs  blanches. 
La  dc;odî'on  des  racines  ,  en  forme  de  tifane  ,  eft  bonne  dans  la  pleuréiîe  ,  l'aftiime  ,  la 
toux  opiniâtre  ,  Jcs  fièvres  malignes  ,  le  rougeole  8c  la  petite  vérole.  On  peut  fe  fervir  des 
feuilles  Se  des  fleurs  à  la  manière  du  thé  ;  ce  remède  convient  aux  goutteux  :  on  emploie 
les  feuilles  en  caiaphfme  pour  réfoudre  les  tumeurs  du  foie  Se  de  la  rate,  L'cfpecc  qui  a 
les  fleurs  blanches ,  8c  qui  ne  pique  point  ,  eft  à  préférer  à  l'autre. 

Orvai.f  ,  vient  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  fenicnces  en  Mars  , 
Si  de   plant  enraciné  fur  la  fin   de  Septembre. 

On  fe  fert  de  cette  plante  en  décoftion  Se  en  tifane  pour  provoquer  les  mois.  On  en  fait 
une  boiHon  qui  approclie  du  cidre  ,  avec  le  miel  8c  l'eau.  La  femence  entre  dans  les  collyres 
pour   les  inflammations  des  yeux. 

PArif.tairf.  ,  vient  le  long  des  murailles  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  fcmences  8c  de  plant 
enraciné  en  Mars. 

La  pariétaire  eft  émollientc  ,  adouc'ffante  ,  apcritive  8c  réfolutivc.  On  s'en  fert  dans  les 
déccKtionj ,  les  apozcmcs  Se  les  cataplafmes  adouciiTans.  Son  fuc  dci)i!ic  pris  à  quatre  onces 
eft  bon  pour  la  toux  opiniâtre  ,  les  douleurs  de  reins  8c  la  dlllicuité  d'urine.  On  applique 
le  (  ne  de  pariétaire  fur  le  ventre  ,    pour   dilTiper  les  inflammations  de   cette  partie. 

Le  i..w,.  ^e  pariétaire  pris  jufqu'à  deux  onces  dans  qijclque  liqueur  appropriée  ,  foulage 
fort  le:,  hydropiqucî. 

Pai-d*As\e  ,  fe  plait  en  bonne  terre  8e  à  l'ombre  ;  on  le  multiplie  de  plant  enraciné  fur 
la  fin  de  Septembre. 

Ccii«  piantc   cit  en  grande  réputation   dans    les  maladies  de  poitrine.  On   fc  fort  des 
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fleurs  &  des  feuilles  dans  toutes  les  tiTanes  adoucifTantes  &  pcftorales.  On  en  fait  un 
firop  excellent  dans  les  mêmes  maladies.  On  le  mêle  ordinairement  dans  les  tifanes  ou 
dans  les  juleps. 

Passe-rage  ,  vient  en  toute  forte  de  terre  cultivée  ou  non  ;  fe  multiplie  de  femences  &  de 
plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cène  plante  dans  le  fcorbut  ,  dans  les  maladies  d'cftomac  ,  &  les  vapeurs , 
en  tifane.  l,a  racine  pilée  &  malaxée  avec  le  fain-dcux  &  le  beurre  frais,  appliquée  furies 
endroits  où  la  goutte  fe  fait  fentir  ,  foulage  les  malades. 

Patience  ,  fe  fert  en  belle  terre  &  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  fur 
la  fin  de  Septembre. 

Cette  plante  eft  apéritivc  ,  antifcorbutique  &  propre  pour  la  gale  ,  les  dartres  &  les  autres 
maladies  de  la  peau.  On  ordonne  fa  racine  à  deux  onces  dans  les  bouillons  &  les  tifanes 
apéritives.  Sa  racine  pilée  &  appliquée  fur  les  ulcères  des  jambes  cil  un  excellent  remède. 
On  incorpore  cette  racine  8c  celle  ù\iunée  pilée  Se  malaxée  avec  le  beurre  frais  pour  frotter 
les  galeux. 

Pavot.  On  feme  ordinairement  tous  les  ans  ,  au  mois  de  Septembre,  la  graine  de  cette 
plante  en  bonne  terre  &  en  belle  expolicion. 

On  met  une  tête  ou  deux  de  pavot  dans  les  tifanes  adouciflantes  &  fomnifercs  dans  les 
maladies  où  l'on  veut  avoir  quelque  relâche.  On  compofe  avec  les  femences  de  cette  plante 
àes  émulfions  rafraîchiflantes.  Le  firop  de  diacode  fe  fait  avec  les  têtes  de  pavot  Si  le  fucre  : 
on  l'ordonne  jufqu'à  une  once  dans  la  toux  opiniâtre  ,  dans  les  maladies  de  poitrine  ,  les 
fluxions  ,  les  catarrhes  ,   la  dyfl"enterie  8(  le  cours  de  ventre. 

Persicaire,  fe  plaît  le  long  des  lieux  aquatiques  &  marécageux  ;  fe  multiplie  de  femences 
&   de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  cette  plante  dans  les  cataplafmes  pour  la  goutte.  Sa  décoftion  eft  bonne  pour 
arrêter  le  cours  de  ventre  ,  la  dyflenterie  8c  les  épreintes.  On  l'ordonne  aulfi  pour  la  jaunilTe 
8c  la  rétention  des  règles.  On  peut  s'en  fervir  en  poudre  jufqu'à  un  gros  mêlée  avec  fuffi- 
fante  quantité  de  firop  d'armoife.  Sa  décoction  eft  bonne  pour  les  enflures  des  jambes ,  S; 
pour  détcrger  les  ulcères. 

Persil.  Pour  fa  culture,  voyef  ci-devant  page  103. 

Le  periil  eft  apéritif,  diaphorétique  8c  fébrifuge.  On  fait  boire  fon  fuc  dans  la  fièvre 
jufqu'à  fix  onces  :  on  couvre  bien  le  malade  pour  le  faire  fuer.  On  met  le  perfil  pilé  en 
cataplafme  fur  les  contufions.  Ses  racines  entrent  dans  les  bouillons ,  les  apozemes  ,  les 
tifanes  Se  les  firops  apéritifs. 

Pervenche  ,  vient  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  plant  enracine 
en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  en  dccoft'on  par  poignées ,  ou  à  la  manière  <lu  thé  ,  pour  les 
hémorragies  ,  le  crachement  de  fang  ,  la  fièvre  intermittente  ,  la  phthifie  ,  l'hydropifie , 
l'efquinancie.  Cette  plante  en  forme  de  cataplafme  elt  bonne  pour  appliquer  fur  les  ccrouel- 
les ,    8(  pour  faire  venir  le  lait  aux  nourrices. 

Pi?.iPRENELi.E.  Foye'{  pour  fa  culture  ci-devant  page  104. 

La  pimprenelle  eft  defîlccaiive  ,  ratraîcififlante,  déterfive  8c  vulnéraire.  On  s'en  fert  dans 
les  tifanes  8c  les  apozemes  pour  arrêter  le  crachement  de  fang  ,  pour  la  phthilîe  ,  les  fluxions 
de  poitrine  ,  la  gravelle  8c  la  difficulté  d'urine. 

Pissenlit  ,  vient  dans  toute  forte  de  terre  ,  fans  foin  8c  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  fe- 
mences 8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  déterfive,  apéritive  ,  8c  propre  pour  purifier  le  fang.  On  s'en  fert  dans  les 
bouillons  ,  les  apozemes  8c  les  tifanes.  On  la  fubftitue  à  la  chicorée  fauvagc  :  elle  pouffe 
par  les  urines  ,  8c  convient  à  la  néphrétique  Se  à  l'ardeur  d'urine. 

Pivoine  ,  vient  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  femences  8(  de  plant 
eîiiacinc  en  Mars. 

On  emploie  ordinairement  les  fleurs  ,  les  femences  S<  les  racines  de  cette  plante  en  décoc- 
tion ou  en  infufion.  Les  femences  8c  les  racines  s'ordonnent  aufTi  en  poudre  jufqu'à  deux 
gros  pour  les  maladies  du  cerveau  ,  principalement  pour  le  haut  mal  ,  l'apoplexie  ,  la  pa- 
ralyile  i  ces  préparations  excitent  les  règles  tk  les  vuidanges.  On  peut  aulfi  fe  fervir  des  tkurs 
par  pincées  ,  à  la  manière  du  tlié. 

Plantain  ,  fe  plan  dans  les  terres  graflcs  8c  ù  l'ombre  j  Ce  multiplie  de  femences  8c  de 
plant  enraciné  en  Mars. 
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Le  plantain  eft  déterfif ,  vulnéraire  &  afiringent.  On  s'en  fert  en  décoûion  pour  arrêter 
l€  cours  de  ventre  &  les  hémorragies.  On  applique  les  feuilles  amorties  fur  les  ulcères. 
Son  eau  difîiliée  entre  dans  les  potions  afoingentes  8c  dans  les  collyres  pour  les  inflamma- 
tions desyeus.  On  s'en  fert  auffi  dans  les  injeûions  pour  les  chaudcs-pifles. 

PoiRÉE.  Foyej  ci-devant  ,  pour  Ca  culture  ,  la  page  104. 

On  fe  fert  principalement  en  médecine  de  poirée  blanche.  Elle  amollit  Se  lâche  le  ventre 
en  décoôion.  Son  l^uc  exprimé  &  refpiré  par  le  nez  ,  décharge  le  cerveau  &  fait  éternuer. 
On  applique  les  feuilles  de  poirée  amorties  fur  la  tête  des  galeux  ,  fur  les  éréf.pelles  ,  fur 
les  ulcères  Se  fur  la  peau  ,  lorfqu'elle  a  été  enlevée  par  des  véficatoires. 

PoLYPODE  ,  fe  plaît  en  terre  feche  &  à  l'ombre.  On  le  trouve  ordinairement  au  pied  des 
vieux  chênes  ,  dans  les  bois  ,  ou  fur  des  vieux  murs. 

On  emploie  cette  plante  comme  les  capillaires  en  infulion.  Ses  racines  en  décoftion 
jufqu'à  une  once  ,  font  purgatives ,  apéritives ,  adouciCantes ,  propres  pour  emporter  les 
obflruûions  des  vifceres.  On  s'en  fert  auffi  en  poudre  jufqu'à  un  gros  dans  l'affedion  hy- 
pocondriaque ,  dans  le  fcorbut  &  dans  l'aflhme. 

Pourpier.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant  page  106. 

On  emploie  les  tendrons  ,  les  feuilles  &  la  graine  de  cette  plante  en  décoûion.  C'efl  une 
des  plantes  des  plus  rafraîchiffantes.  On  en  tire  le  fuc  qu'on  fait  boire  à  quatre  ou  cinq 
onces  dans  les  fièvres  ardentes  &  dans  les  maladies  d'inflammation.  L'eau  diflillée  eft  bonne 
pour  arrêter  les  hémorragies  &  les  pertes  des  femmes  •.  on  en  donne  ordinairement  quatre 
onces.  On  eftime  cette  même  eau   pour  faire  mourir   les  vers. 

PuLMoxAiRE  ,  veut  une  terre  graffe  ,  bien  cultivée  Si  à  l'ombre  ;  fe  multiplie  de  plant  en- 
racine en  Mars. 

Cette  plante  par  fon  nom  s'eft  acquis  une  grande  réputation  dans  les  maladies  du  poumon 
&  de  la  poitrine.  On  s'en  fert  dans  les  tifanes  Se  les  apozemes  par  poignées.  Ces  prépara- 
tions conviennent  aufli  au  crachement  de  fang  &  pour  exciter  le  crachat.  On  peut  s'en  fervir 
eîi  îîrop  jufqu'à  une  once  dans  quelque  liqueur  appropriée  ,  &  en  cataplafme  fur  les  ulcères 
Si  les  plaies  qu'on  veut  déterger  &  confolidcr. 

QUiNTE-FiuiLLE,  veut  un  terroir  gras  &  ombrageux  ;  fc  multiplie  de  femences  &  de  plant 
enraciné  en  Mars. 
Cette  plante  eft  ailringente  Se  vulnéraire  ,   propre   pour    arrêter  le  cours  de  ventre  ,  la 
dylTenterie  St  les   pertes  de  fang.  On  s'en  fert  dans   les  apozemes  Si.  dans  les  tifanes  par 
petites  poignées  ,  légèrement  bouillies ,  fur  chaque  pinte  d'eau.  On  l'applique  en  cataplafme 
Sut  les  defccntes  U  fur  les  endroits  où  la  goutte  fe  fait  fentir. 


R 


Eglisse.  Sa  culture  efî  expliquée  ci-devant  page  108. 

La  racine  de  cette  plante  entre  dans  toutes  les  tifanes  peftorales  &  apéritives  ;  elle 
adoucit  les  douleurs  de  la  toux  ,  excite  le  crachat ,  humefte  la  poitrine  ,  &  tempère  l'ar- 
deur d'urine.  On  tire  un  extrait  de  la  racine  de  cette  plante  ,  connu  fous  le  nom  de 
Jut  de  RcgliJJt.  Le  noir  eft  le  plus  naturel  ,  8c  cft  très-bon  dans  les  rhumes  :  on  en  prend 
gros  comme  une  noifette  qu'on  laifle  fondre  dans  fa  bouche. 

Rei\e-des-Prés.  Les  feuilles  de  cette  plante  reflemblent  à  celles  d'ormes.  On  trouve 
cette  plante  abondamment  dans  les  prés  où  elle  fe  plaît.  Elle  fe  multiplie  de  plant  enracine 
en  .Mars. 

Cette  plante  eft  fudorifique  ,  aflringentc  ,  cordiale  &  vulnéraire.  Elle  arrête  le  cours  de 
▼entre  8t  les  hémorragies  en  décoÛion  dans  l'eau  ou  dans  le  vin.  Cette  mcmc  décoftion 
convi'int  dans  les  fièvres  malignes  :  on  s'en  fert  aufll  pour  déterger  ik  nettoyer  les  plaies  8c 
les  ulcères. 

R'  ,   vient  plus  qu'on  ne  veut  dans  les  terres  grafl^es  5c  dans  tous  les  jardins. 

I..:   'jc  cft  .'f.n, . gcntc  ,  dcterfive  8c  vulnéraire.  On  s'en  Rrt   en  lavement  pour  ar- 

rct-jf  le  cours  de  ventre  ,  at  en  infudon  ou  en  tifane  dans  les  hémorragies  ,  la  dyifcnteric 
i<  U-  '"        11- On  s'en  fert  aulli  en  décoction  extérieurement ,  pour  nettoyer  8c  déterger 

les  p!  :.,    ..  ...  ulcères. 

Kkapontic  ,  veut  une  terre  graffe  ,  bien  cultivée  Se  une  belle  cxpofiilonj  fc  multiplie  de 
ftn.coccs  en  Mars ,  Ût  de  plant  enraciné  fur  la  fin  do  Septembre. 
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On  Aibfîitne  les  racines  de  cette  plante  à  celles  de  la  rhubarbe  en  doublant  la  dofc  ,    c'cfl-à- 
<lire  ,  jufqu'à  deux  gros  en  poudre  ,   &  jufqu'à  demi-oncc  en  intulion.  Ses  préparations  font 
aflringentes ,  propres  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  &  pour  fortifier  l'eftomac. 
Ronce.  Cette  plante  ne  vient  que  trop  bien  dans  les  haies  Jk  lieux  incultes. 
On  emploie  en  Médecine  les  feuilles  ,  les  fleurs  Si  les  fruits  de  cette  plante.  Les  fleurs  &  les 
feuilles  s'ordonnent  en  dccoftion  à  la  manière  du  thé,   pour  arrêter   le  cours  de  ventre,  les 
fleurs  blanches  ,  le  crachement  de  fang ,  Se  pour  adoucir  l'acreté  des  urines.  Les  fruits  en- 
trent dans  les  gargarifmes  pour  les  maux  de  gorge. 
Rosier.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant  page  267. 

Il  y  a  pluHeurs  efpeces  de  rofes  dont  on  fe  fcrt  en  Médecine.  1°.  La  roTe  pâle  dont  on 
fait  un  (irop  purgatif  à  une  once  ou  deux.  2°.  La  rofe  fauvago  ,  dont  le  fruit  s'appelle 
Cnue-ciil ,  fert  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  ,  pour  la  difficulté  d'urine  &  pour  les  dou- 
leurs d'eftomac  ;  on  l'emploie  en  confervc  juiqu'à  une  once.  3",  La  rofe  des  Provins  dont 
on  fe  fert  en  conferve  dans  les  cours  de  ventre.  On  emploie  auiîi  ces  mêmes  fleurs  dans  le 
vin  aromatique  pour  les  plaies  &  les  ulcères.  4°.  La  roie  des  jardins  dont  on  difiille  l'eau  , 
qui  eft  audi  aftringcnte  5t  vulnéraire.  5°.  Les  rofes  mufcades ,  dont  l'infuiîon  à  un  gros  purge 
vigoureufement. 

Rue  ,  fe  plaît  dans  les  lieux  fecs  Si  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  femences  &  de 
plant  enraciné  en  Mars. 

On  fait  boire  aux  malades ,  dans  les  fièvres  malignes  Se  dans  la  perte  ,  l'eau  dans  laquelle 
on  a  fiit  inrufer  à  froid  la  rue.  Le  fuc  exprimé  de  cette  plante  ,  mêlé  avec  autant  de 
vin  S;  bu  à  trois  ou  quatre  vcrrces  par  jour  ,  a  les  mêmes  vertus.  On  fe  fert  de  cette 
plante  en  décocVion  pour  g.irgarifcr  la  bouche  dans  la  petite  vérole  5t  le  fcorbut.  La  con- 
îcrvc  de  rue  cil  bonne  pour  les  indigeftions  Se  pour  faire  mourir  les  vers.  Sa  décoftion 
rétablit  les  règles  ,  &  fert  pour  nettoyer  les  ulcères  ;  on  l'ordonne  pour  les  morfures  des 
bûtes  venimeufes  ou  enragées.  L'huile  eflcntielle  fe  donne  dans  les  lavcmens  pour  la  paffion 
hyftérique  Se  les  vapeurs  ;  on  peut  en  faire  prendre  quelques  gouttes  intérieurement  dans 
quelque   potion  appropriée. 

c; 

<-'  Afran.  Pour  fa  culture  ,  voye^  le  Tome  I  ,  IL  Part.  Liv.  L  Cliap.  XIV. 

On  emploie  en  Médecine  les  fommités  ou  plililles  de  cette  plante  qu'on  a  fait  fécher. 
Ces  fommités  font  cordiales,  anodines,  hyftériques  ,  apérltives  ,  alexitcres  &  réfolutives. 
On  s'en  fert  en  poudie  jufqu'à  vingt  grains  dans  les  opiats.  Sept  ou  huit  grains  dans  un  bouillon 
au  lait  ,  eft  un  fort  bon  remède  pour  les  pulmoniques.  On  fe  fert  de  fafran  dans  les  collyres 
pour  les  yeux  ,   S:  dans  les  cataplafmes  rcfolutifs  Se  adoucidans. 

Sanicle  ,  fe  pi  lîi  dans  les  terres  feches  £;  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  femences  8c 
de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  à  la  manière  du  thé  ,  ou  dans  les  bouillons  Se  les  tifanes  pour  ar- 
rêter les  pertes  de  fang  ;  c'eft  un  excellent  vulnéraire  Se  apéritif  On  applique  le  catapiafme  de 
fanicle  fur  les  jiernies  ou  defcentes  nouvelles ,   fur  les  tumeurs  Si  fur  les  plaies. 
Sauge.  Pour  fa  culture  ,  x-oyc^  ci-devant  page  109. 

La  petite  fauge  eft  à  préférer  pour  l'uflige  dans  la  Alédecine ,  à  la  grande  ,  dont  on  ne  fe 
fert  que  pour  embaumer  les  morts.  La  meilleure  fauge  vient  des  pays  chauds  ;  on  s'en  fert 
à  la  manière  du  thé  pour  fortifier  les  nerfs  8c  pour  entretenir  la  circulation  du  fang.  Ce 
remède  eft  excellent  dans  la  paralyfie  de  la  langue,  dans  l'afthme  ,  la  colique,  la  fièvre 
maligne  ,  les  dor.lcurs  d'eftomac  &  de  la  tête  ,  qu'on  nomme  ordinairement  migraine.  Les 
feuilles  de  fauge  ,  fumées  au-lieu  de  tabac  ,  font  excellentes  pour  faciliter  le  crachat  aux 
afthmatiques.  Les  feuilles  &  la  fleur  de  fauge  entrent  dans  les  potions  vulnéraires ,  dans 
les  cracheme  is  de  fang  ,  &  pour  les  ulcères  internes.  Les  feuilles  (.\2  fauge  mifes  en  cata- 
plaf  ne  avec  le  vin  ,  font  cx:crenies  pour  fortifier  les  nerfs.  Les  Hollandois  ont  fi  bien  fu 
perfuader  aux  Indiens  le  mérite  extraordinaire  de  la  fauge  ,  qu'à  la  cliine  on  leur  donne 
deux  livres  de  thé  pour  une  livre  de  fauge  ;  &  ce  qu'il  y  a  de  plus  extraordinaire  ,  c'cft  que  les 
Chinois  s'en  trouvent  bien.  / 

ScABiEusF. ,  veut  une  terre  grafle  &  bien  cultivée  ;   fe  multiplie  de  femences  &  de  plant  cn- 
rac  né  en  Mars. 
On  s'en  fert  dans  les  fièvres  malignes ,  la  petite  vérole  ,  la  rougeole  ,  la  pleurélic  &  les 

iluxions 
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f.ax'ons  de  poitrine  ;  c'eft  la  bafe  des  potions  cordiales  Se  fudorifiqucs.  On  donne  fon  jus 
dépuré  jufqu'à  fis  onces  ,  ou  fon  eau  diftillée  au  même  poids.  On  peut  s'en  fervlr  dans 
les  apozemes  &  les  tiianes  dans  les  mêmes  maladies.  Ces  préparations  conviennent  pour 
faciliter  le  crachat  aux  ailhmatiqucs  ,  pour  les  urines  purulentes  8c  pour  les  ulcère  sinternes. 
Les  Dames  Ce  fervent  d'eau  de  fcabieufe  diftillée  pour  fe  nettoyer  le  vifage. 

Sceau  de  Salomon  ,  vient  dans  les  bois  fans  culture  ;  fe  "multiplie  de  plant  enraciné  en 
Octobre. 

La  racine  de  cette  plante  s'applique  en  cataplafme  fur  les  defcentes  avec  fucccs.  On 
fait  boire  en  même  tems  au  malade  l'infiifion  d'une  demi-once  de  fcs  racines  dans  un  verre 
d'eaa  ou  de  vin  blanc.  La  conierve  de  la  racine  de  cette  plante  eft  excellente  pour  les 
f.eurs  blanches. 

ScROPHULAiRE  ,  fe  plaît  en  bonne  terre  &  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  femences 
&  de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  tifane  de  la  racine  de  cette  plante  efl  confacrce  aux  e'crouelles  &  aux  hémorroïdes. 
Il  y  a  même  bien  des  gens  qui  prétendent  être  préfervés  de  ces  maladies  en  portant  fur 
eux  de  cette  racine.  Les  feuilles  mifes  en  cataplafme  ou  amorties,  font  excellentes  pour 
mondiSer  les  ulcères  &  pour  mettre  fur  les  hémorroïdes.  On  fait  un  onguent  avec  cette 
plante  excellent  pour  la  gale  &  les  écrouelles  :  la  racine  en  poudre  jufqu'à  un  gros 
opère  de  même. 

ScoRSON'ERE.   Pour  fa  culture  ,  voyc{  ci-devant  page   109. 

La  tifane  faite  avec  la  racine  de  cette  plante  ,  bue  par  verrées ,  eft  eftimée  propre 
pour  la  morfure  des  bêtes  venimeufes ,  pour  les  maladies  malignes  ,  petite  vérole  , 
rougeole  5c  fièvres  chaudes  ,  pour  exciter  la  fueur ,  l'urine  8c  les  règles  des  femmes. 
L'eau  diftillée  de  la  plante ,  bue  par  verrées ,  a  les  mêmes  vertus.  La  précaution  d'appli- 
quer la  racine  de  cette  plante  fur  les  morfures  des  vipères  ne  fuffit  pas  ,  quoi  qu'en  croient 
bien  des  Auteurs. 

Seigle.  Pour  fa  culture ,  voyej  le  Tome  I ,  IL  Part.  Ch.  L   Liv.  IX. 

Le  feigle  efl  adouciflant  8c  réfolutif.  On  applique  la  farine  de  feigle  en  cataplafme  fur 
les  tumeurs  pour  les  réfoudre  :  on  ajoute  à  ce  cataplafme  le  miel  8c  les  jaunes  d'œufs. 
Ce  remède  ell  excellent  à  appliquer  fur  les  mamelles  où  il  y  a  du  lait  grumelé.  Le  pain 
fy.i  avec  le  feigle   tient  le  ventre  libre. 

Séneçon  ,  fe  multiplie  de  femences  en  tout   tems    8<  par-tout.  _ 

Le  fuc  de  cette  plante,  pris  à  deux  onces ,  fait  mourir  les  vers  8c  eft  bon  pour  la  colique. 
Oi  fe  fert  auflî  de  cette  plante  dans  les  lavemens  Se  dans  les  cataplafmes  réfolutifs  pour 
avancer  la  fuppuration  des  tumeurs.  On  fait  bouillir  cette  plante  avec  le  lait ,  Se  on 
en  badine  les  hémorroïdes.  O.i  afTure  que  l'eau  diftillée  de  cette  plante  fait  palTer  les 
fleurs  blanches. 

Serpentaire  ,  fe  pbît  dans  les  terres  grafles  8c  humides  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné 
fur  la    fin  de   Septembre. 

On  fe  fert  des  racines  de  cette  plante  comme  d'un  ftomachique  8c  d'un  apéritif  affuré. 
On  l'ordonne  auflî  avec  fuccès  aux  afthmatiques  ,  aux  peftiférés  8c  à  ceux  qu'on  veut 
purger  dans  les  maladies  chroniques.  On  fait  de  cette  racine  une  pulpe  qu'on  pafle 
par  le  tamis,  dont  la  dofe  eft  de  deux  à  trois  gros,  que  l'on  corrige  avec  un  gros  d'ab- 
linthe  en  poudre,  ou  avec  un  gros  de  quelque  fel  fixe,  comme  de  tamaris,  de  centaurée 
ou  de  tartre. 

Serpolet  ,  vient  djns  les  terres  pierreufcs  8c  incultes  ,  mais  en  belle  cxpoîition  ;  fc 
multiplie  de  femences  5c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

L'huile  efTenticlle  de  cette  plante  plaît  aux  perfonnes  vaporcufcs  ,  de  même  que  l'eau 
de  fcs  fleurs  macérées  dans  Teau-dc-vie  8c  diftillée.  On  fait  infufcr  pendant  la  nuit  une 
poignée  de  fcrpolet  dans  du  vin  ,  8c  on  le  fait  boire  à  jeun  dans  les  pâles  couleurs ,  le 
rhume  8t  la  toux  opiniâtre.  La  conferve  des  fleurs  8c  des  fommités  foulage  ceux  qui  l'ont 
fujctï  aux  vertiges  8c  à  la  migraine.  Pour  faire  venir  les  règles  ,  on  fait  un  excellent  lave- 
pied  avec  le  fcrpolet,  le  thym  Scia  mercuriale.  La  liqueur  que  l'on  tiro  du  fcrpolet  ,  mêlée 
arec  de   rcfprit-dc-vin,  eft    bonne  pour  la  paralyfie  de  la  langue. 

Souri  ,  fc  plaît  en  terre  grafTc  8c  en  belle  expoiiiion  ;  fc  multiplie  de  femences  pendant 
tout  l'été. 
Ccuc  plante  eft  cordiale  ,  fiulorifiquc  ,  a^Jcriiivc.    Le  fuc    des   fleurs  bu  jufqu'à   quatre 
l'j/nc  IL  K  r 
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onces  provoque  les  ordinaires.  On  fe  fert  aiiffi  des  feuilles  &  des  fleurs  en  infaHon  dans 
le  vin  blanc.  On  diftille  les  Ibucis  ,  &  c'cll  un  bon  remède  pour  l'inflammation  des  y^ux. 
Toutes  CCS  préparations  conviennent  dans  la  jaunlire  ,  la  paralylîc  ,  la  petite  vérole  .  les 
fièvres  malignes  ,  &  les  pales  couleurs.  On  fe  fert  des  feuilles  de  fouci  amorties  fur  les 
tumeurs  fcrophuleufes  &  fur   les  vieux  ulcères.   C'eft  un  alfez    bon  fondant. 

Sureau.   Pour  fa  culture  ,  voyej  le  Tome  I ,  II.  Part.  Liv.   IV.    Chap.  V. 

Diofcoride  alTure  que  les  feuilles  de  fureau  mifes  en  cataplafme ,  font  bonnes  pour  ap- 
paifcr  l'inflammation  des  ulcères  ,  pour  la  goutte  &  les  brûlures.  La  féconde  ccorce  de 
<;et  arbre,  en  infuiîon  au  poids  d'une  once,  eu.  purgative.  Ce  remède  convient  allez  aux 
hydropiques.  On  prépare  un  extrait  avec  les  grains  de  fureau  ,  lequel  donné  jufqu'à  un 
gros  ,  efl  un  bon  remède  dans  la  dyflenterie  &  le  flux  de  ventre.  Les  fleurs  de  cet  arbre  font 
cordiales  ,  réfolutives  ,  hyftériques  ,  fudorifiques  Se  anodines.  On  en  fait  des  fomentations 
pour  les  maladie?  de  la  peau.  Ces  mêmes  fleurs  miles  dans  le  vinaigre  lui  donnent  une 
odeur  excellente.  Bien  des  gens  s'en  fervent   contre  le  mauvais  air. 

Abocret.   Voye^  Bourse  a   Berger. 

Tabac.  Foytj  Nicotiane. 

Tan'aisie  ,  vient  dans  les  terres  gralTes  &  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  fcmences  en 
Mars  ,  &  de  plant   enraciné  fur  la  tin   de    Septembre. 

L'infufion  des  feuilles  de  celte  plante  dans  le  vin  blanc  provoque  les  mois  des  femmes.  Le 
fuc  exprimé  de  la  plante  eft  bon  pour  les  gerfures  des  mains  ,  pour  les  dartres  Se  la  gale: 
ce  même  fuc  mêlé  avec  l'cfprit-de-vin  eit  bon  pour  frotter  les  endroits  oîi  les  rhumatifmes 
fe  font  fentir.  On  fe  fert  de  la  décoftion  de  cette  plante  pour  baflîner  les  jambes  des 
hydropiques  ,  &  on  leur  fait  boire  quatre  ou  cinq  onces  de  fuc  dépuré  de  cette  plante  , 
de  même  qu'aux  filles  qui  ont  les  pâles  couleurs.  L'infufion  de  toute  la  plante  dans  l'eau , 
bue  par  verrée  ,  eft  bonne  dans  les  maladies  malignes ,  &  poufle  par  les  urines.  Ce  même 
remède  fait  mourir  les  vers. 

Thym.  Pour  Ci  culture  ,   yoye:(  ci-devant  page    109. 

L'eau  dillillée  ou  l'infu'ion  du  thym  convient  à  ceux  qui  tombent  du  haut  mal.  Sa  dé- 
coftion  foulage  les  aftiimatiques ,  fait  mourir  les  vers  ,  rétablit  les  règles ,  &  fait  fortir 
l'arriere-fiix  ,  on  s'en  fert  par  verrées.  On  applique  le  thym  en  cataplafme  fur  les  endroits 
où  la  goutte  fe  fait  fentir.  On  en  fait  un  vin  aromatique  pour  les  plaies.  L'huile  eflentielle 
de  thym  ,  mêlée  avec  autant  d'efprit-de-vin  ,  eft  bonne  pour  les  engcluies.  On  emploie  le 
thym  dans  les    bains  aromatiques  ,   pour  fortifier  les  bras   &  les  jambes. 

Tilleul.   Pour  fa  culture,  voyc^  le  Tome  I,II.  Part.  Liv.  IV.   Chap.  III. 

Les  fleurs  de  cet  arbre  font  eftimées  pour  l'épilepfie  ,  l'apoplexie  Se  les  vertiges  ;  on 
s'en  ferî  à  la  manière  du  thé.  On  ufe  par  verrées  de  leur  eau  diftillée.  On  fe  fert  des 
feuilles  en  décoftion  ou  en  infufion  pour  exciier  l'urine  8c  les  mois  des  femmes.  On  pré- 
pare  aufîi   un  efprit   des  fleurs    qu'on  donne  à  douze   gouttes  dans  les  mêmes  maladies. 

ToRMENTiLLE  ,  vicnt  faus  culture  dans  toute  forte  de  terre  ;  fe  multiplie  de  femences  & 
de  plant  enraciné  en   Mars. 

Cette  plante  eft  altringentc  ,  vulncr.iire  ,  propre  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  ,  les 
hémorragies  ,  le  vomiflcment  Se  les  fleurs  blanches  des  femmes.  0:i  s'en  fert  en  décoc- 
tion ,  fur-tout  de  la  racine  ,  à  une  once  ou  deux  fur  ciiaque  pinte  d'eau  ,  ou  à  un  gros 
en  poudre.  Cette  poudre  étoit  en  grande  réputation  avant  l'ufage  de  l'ipecacuanha. 

V Alertante  ,  vient  en  bonne  terre  Se  en  belle  expofition-,  fe  multiplie  de  femences  &  de 
plant  enraciné  en  Mars. 
La  valériane  eft  céphalique  ,  fudorifique  ,  peftorale  ,  alexitcre  ,  Se  propre  pour  provo- 
quer les  règles.  Elle  foulage  beaucoup  les  afthmatiques  &  ceux  qui  ont  des  vapeurs.  Quelques 
Auteur-;  la  recommandent  pour  la  jaunifTe  ,  pour  l'cpllcprie  ,  Se  à  ceux  qui  ont  des  mouvemens 
convullifs.  Il  faut  verfer  une  ciiopine  d'eau  bouillante  fur  une  once  de  racines  de  cette  plan- 
te ,  retirer  le  pot  du  feu  ,  1j  bien  couvrir  ,  Se  en  faire  boire  l'intufion  par  verrées.  L'cxtrai  t 
des  racines  a  les  mêmes  vertus  :  on  en  donne  un  fjrupulc.  La  décodion  de  cette  plante  eft 
un  bon  vulnéraire  ,  Se  convient  aux  violentes  fluxions  fur  les  yeux  Se  fiir  la  gorge  :  on  ca 
badine  fouveni  ks  parties  affligées. 
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VzLART  ou  ToRTELLE  ,  Vient  en  toute  terre  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  femences  8ç 
de  plant  enrac.ne'  en  Mars. 

Cette  plante  eil  recommandée  pour  les  maladies  de  poitrine  ,  comme  dans  l'afthme  &  la 
toux  invéte'rce.  Diofcoride  ordonne  les  graines  de  cette  plante  à  ceux  qui  crachent  des  ma- 
tières purulentes.  Lobel  a  confirmé  les  obfervations  de  cet  Auteur.  Il  ordonne  une  poignée 
de  feuilles  de  cette  plante  dans  un  bouillon  de  vieux  coq.  On  applique  cette  plante  exté- 
rieurement comme  un  bon  réfolutif  pour  les  tumeurs  des  mamelles  8c  les  cancers. 

Verge-d'or  ,  vient  en  bonne  terre  &.  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  femcnces  &  de 
plant  euraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  vulnéraire  &  apéritivc.  On  s'en  fert  en  tifane  &  dans  les  bouillons  pour 
les  pertes  de  fang  ,  la  dyiTenterie  ,  le  crachement  de  fang  ,  &  pour  adoucir  l'âcreté  des 
urines  :  on  peut  fe  fervir  des  fleurs  8c  des  feuilles  à  la  manière  du  thé  pour  les  mêmes 
maladies. 

Vero.vique.  Cette  plante  naît  dans  les  bois ,  dans  les  taillis  ,  dans  les  bruyères ,  &  fe 
trouve  en  abondance  autour  de  Paris.  Elle  fe  plaît  en  bonne  terre  8c  à  l'ombre  ;  fe  mul- 
tiplie de  femenc^s  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  dans  les  potions  vulnéraires  ,  fudorifiques  8c  apéritives.  On 
fait  boire  fa  décoction  par  verrées  aux  pulmoniques  ,  ou  on  leur  en  fait  ufer  à  la  manière 
du  thé.  L'eau  diftillée  de  cette  plante  bue  par  verrées  a  la  même  vertu.  On  l'ordonne 
dans  la  difficulté  d'urine  Se  pour  les  vapeurs.  Tous  ces  remèdes  font  propres  pour  puri- 
fier le  fang ,  8c  entretenir  la  circulation  des  liqueurs.  La  tifane  de  véronique  eft  fpécifique 
pour  la  toux  fcche  ,  Se  même  elle  eft  d'un  grand  fecours  pour  la  fièvre  lente  ,  ainfi  que 
i'eau  diftillée  de  la  même  plante.  C'eft  un  remède  incomparable  pour  arrêter  les  paroxyf- 
mes  d'afthme  ,  Se  pour  faire  vuider  cette  colle  qui  farcit  les  vefllcules  Se  les  bronches  du 
poumon.  Selon  Hofman  ,  on  voit  des  phthilîques  fe  rétablir  par  l'ufage  du  lait  où  cette 
plante  a  bouilli  ;  8c  des  ulcères  du  poumon  fe  confolider  par  le  firop  fait  avec  le  jus  de  la 
véronique.  Tragus  ,  pour  les  maladies  du  poumon  ,  faifoit  infufer  un  gros  de  feuilles  de  vé- 
ronique dans  deux  onces  8e  demie  de  l'eau  diftillée  de  la  même  plante.  Zwelfer  fe  fervolt 
du  rob  de  véronique  pour  le  crachement  de  fang  Se  pour  les  ulcères  du  poumon.  Rivière 
l'eftimoit  beaucoup  pour  les  mêmes  maladies.  Il  eft  rapporté  dans  les  Journaux  d'Allema- 
gne ,  qu'une  perfonne  qui  avoit  une  fiftule  dans  la  poitrine  fut  guérie  par  l'ufage  fréquent 
de  l'eau  de  véronique  ,  8c  cette  fiftule  avoit  réfifté  à  une  infinité  de  remèdes  très-bien  in- 
diqués. Le  fu"op  de  véronique  compofé  eft  merveilleux  dans  ces  fortes  d'occafions  :  voici 
la  manière  de  le  faire.  Prenez  véronique  entre  fleur  Se  graine  ,  deux  poignées  ,  feuilles  de 
fcabieufe  ,  de  bugle  ,  de  fanicle  ,  de  ruta  muraria  (  ejpece  de  capilLiire  )  de  pulmonaire, 
de  confonde  ,  de  chacune  une  poignée  ,  ache  ,  cinq  ou  fix  feuilles ,  fleurs  de  bourrache  , 
de  buglofe  ,  de  violette  ,  de  pas-d'ane ,  de  chacune  demi-once  ;  lavez  le  tout  proprement , 
Se  le  mettez  infufer  dans  quatre  pintes  d'eau  de  rivière  ,  pour  les  faire  bouillir  jufqu'à  la 
diminution  de  la  moitié  :  il  faut  enfuite  paflcr  la  décoction  par  un  linge  ,  Se  la  faire  bouil- 
lir avec  demi-once  de  régliffe  ,  autant  de  jujubes  Se  de  fébeftcs  ,  une  once  de  railîn  de 
damas  ,  de  dattes  8c  de  figues  ,  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  réduit  à  trois  chopincs  :  car 
aîr.rs  on  le  repafle  par  un  linge  ,  &  l'on  y  ajoute  une  livre  de  miel  ou  de  fucrc  ,  pour  en 
lûire  un  firop. 

Verveine  ,  vient  dans  toute  forte  de  terre  fans  culture  ;  fc  multiplie  de  femences  en 
tout  tems. 

On  fe  fervoii  fort  de  la  décoction  de  cette  plante  pour  les  fièvres  intermittentes ,  avant 
la  découverte  du  quinquina.  Cette  préparation  eft  apéritivc  Se  vulnéraire  ;  on  l'ordonne 
dan»  la  difiicultc  d'urine  ,  pour  le  crachement  de  fang  ,  la  rétention  des  relies  ,  Se  les 
pâle»  couleurs.  L'eau  diftillce  de  cette  plante  ,  ou  fon  fuc  dépuré  ,  eft  bon  pour  rinfl;imma- 
tion  des  yeux.  On  fe  fert  de  fa  d.codtion  pour  les  gargarifnies  dans  les  maux  de  gorge  , 
ou  :  'îoycr  k-s  ulcères. 

^  1  i  ,  vient  en  bonne  terre  Se  en  belle  expofition  ;   fe  multiplie  de  femences  Se  de 

plant  enraciné  en  Mar$. 

On  fu*   f  de  cette  plante  dans  les  décoctions  cmolliente<;  Se  d.ns  les  cata* 

plafiî.ci  rc  ^ilTan-i,   On   fait  avec   les   fleurs   un  firop  pur;;atif ,   donné   à  deux 

onces.  Il  cunTJcnt  dans  les  maladies  de  poitrine  pour  laciliter  le   cr  chat   ;  on   l'ordoiuic 
auflî  dans  quelque  liqueur  appropriée  dans  la  ncphiét.quc  ,  dans  la  rétention  d'urine  ,    8c 
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dans  toutes  les  maladies  où  il  faut  adoucir.  On  fait  avec  les  fleurs ,  un  miel  qu'on  mêle 
dans  les  lavemcns  anodins.  La  décoûion  des  femenccs  de  cette  plante  entre  dans  plufieurs 
élcduaires  purgatifs. 

YEnLE,  vient  dans  les  champs ,  fans  culture  8t  fans  foin  ,  plus  qu'on  ne  veut. 
La  decoftion  de  cette  plante  efl  eftimée  pour  l'hydropifie  ;   on  emploie  une  once  de 
fa  femence  8c  de  fa  racine  pour  cette  maladie.   Les  feuilles  s'emploient  dans  les  fomenta- 
tions &  dans  les  cataplafmes  pour  fortifier  les  nerfs  ,  pour  la  paralylîe,   les  rhumatifmes  8c 
la  goutte. 

V'vETTE  ,  fe  multiplie  de  femcnces  en  Mars ,   Se  de  plant  enracine  en  Septembre. 

Llle  efl  bonne  pour  les  maladies  des  nerfs  ;  elle  eft  apéritivc  Se  provoque  les  ordinaires. 
Sa  macération  en  eau  froide  ,  ou  fon  infufon  dans  l'eau  chaude  ,  foulage  les  goutteux  Si 
tei;x  qui  ont  la  fciatiquc.  On  s'en  fcrt  aulfi  pour  In  jauniiTe  ,  l'hydropifie  ,  Si  pour  toutes 
les  maladies   qui  dépendent  des  obftruftions  des  vifceres. 
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CHAPITRE      II. 

De  VApothicairerie. 

iL  n'efl  pas  feulement  nccefTairc  de  connoître  les  fîmples  &  leurs  vertus  pour  pouvoir  don- 
ner du  foulagement  aux  malades  ;  il  faut  encore  favoir  les  mélanges  Se  les  difîerentes 
préparations  qu'on  en  fait  ,  fur-tout  à  la  campagne  où  l'on  fe  trouve  réduit  à  fe  fervir  de 
gens  peu  expérimentés  ,  qui  ne  fongent  fouvent  qu'à  leur  profit  ,  fans  s'cmbarrafTer  fi  les  dro- 
gues qu'ils  emploient  feront  falutaires  ou  non.  Ainfi  je  confeille  à  ceux  qui  le  peuvent  faire  , 
d'avoir  chez  eux  un  petit  laboratoire  pour  faire  faire  en  leur  préfence  les  remèdes  les  plus 
ufités  ,  8(  d'imiter  en  cela  les  Communautés  8c  Les  Maifons  Rellgieufes  qui  ,  en  épargnant 
de  grands  fraix  ,  font  sûrs  des  mcdicamens  qu'ils  emploient.  Ayant  donc  choifi  un  Heu  pro- 
pre à  cet  ufage  ,  on  commencera  par  le  fournir  des  uftenfiles  néceflaires  :  ce  lieu  fera  fec  & 
expofé  au  folcil  levant ,   fi  faire  fe  peut. 

Article     L 

Dci  UJlenfdcs  nécejjaires  dans  une  Apothica'irerie. 

Deux  ferlngucs  d'étain  avec  leurs  étuis  ,  Se  plufieurs  canons  de  buis  ou  d'ivoire  de  diffé- 
rentes groficurs. 

Un  pot  d'étain  propre  à  mettre  les  lavemens  ,  8c  à  les  faire  chauffer  lorfqu'on  voudra  les 
donner. 

Trois  ou  quatre  étamines  blanches  longues  d'un  quart  8c  demi  ,  pour  pafTer  les  médecines 
S;  les  décodions. 

Deux  ou  trois  tamis  pour  paffer  la  cafie  ,  les  tamarins  ,  les  prunes  ,  les  décodions ,  les 
cataplafmes ,  Sec. 

Deux  tamis  de  foie  couverts  pour  pafier  les  poudres. 

Un  poids  de  marc  de  feize  onces  avec  des  grains  ,  Se  deux  ou  trois  balances  de  difî'é» 
rentes  grandeurs. 

Deux  fpatules  de  fer. 

Une  fpatule  de  bois. 

Trois  ou  quatre  fpatules  d'ivoire. 

Un  grand  mortier  de  bronze  avec  fon  pilon  de  fer. 

Un  moyen  mortier  de   marbre  avec  fon  pilon  de  bois. 

Un  petit  mortier  de  bronze  avec  fon  pilon  de  même  matière. 

Plulicurs  coquemars  8c  pots  de  terre. 

Un  gros  biflorticr  8c  un  moyen. 

Un  rouleau. 
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Deux  ou  trois  quarrés  de  bois  avec  un  clou  à  chaque  coin  ,  pour  tenir  les  étamines  lorf- 
qu'on  pafle  les  médecines  ou  les  dccoftions. 

Un  fourneau  de  fer. 

Un  autre  fourneau  de  brique  ,  fabrique'  à  demeure  fous  une  cheminée  ,  pour  y  pouvoir 
contenir  un  ou  deux  alambics. 

Un  grand  alambic  de  cuivre  rouge  e'tamé. 

Un  bain  marie  ,  garni  de  fon  alambic  d'étain. 

Deux  ou  trois  bafîlnes  de  cuivre  rouge  de  diffe'rentes  grandeurs ,  pour  faire  les  firops ,  les 
c]e(fluaires  ,  les  onguents  Se  les  emplâtres. 
Deux  poêlons  de  cuivre  rouge. 
Une  grande  râpe  de  fer- blanc. 
Quelques  cuillers  d'argent. 

Deux  cuillers  de  cuivre  percées  en  forme  d'écumoire. 
Une  preiTe. 

Deux  ou  trois  baflînes  d'étain. 
Une  ou  deux  chaufies  de  molleton  ou  de  futaine, 
Piufieurs  torchons  de  toile  forte. 
Plufieurs  terrines  de  grès. 

Piufieurs  entonnoirs  tant  de  fer-blanc  que  de  verre. 
Un  porphyre  avec  fa  meule. 
Une  étuve. 

Suffifanre  quantité  de  boites ,   de  pots  de  terre  ou  de  faïauce  ;  plufieurs  bocaux  de  verre  : 
le  tout  pour  mettre  les  médicamens. 
Un  couteau  de  cordonnier. 
Une  fontaine  pour  avoir  de  l'eau  continuellement ,  s'il  efl  poflible. 

Article     II. 


Des  Drogues  fimplcs  dont  on  aura  provifion. 


Aloës  fuccotrin. 

Alun  de  roche. 

Amandes  douces  &  ameres. 

Anis. 

Antimoine  crud. 

Ariflolochc  ronde  &  longue. 

Baies  de  laurier. 

Cachou. 

Camphre. 

Cannelle. 

Cantharides. 

Capillaire  de  Montpellier. 

Cafl*e  en  bâtons. 

Cérufe. 

Cire  neuve. 

Coloquinte. 

Corail. 

Criimc  de  tartre. 

Cryftal  minéral. 

Dattes. 

Eau-dc-vie. 

Efprit-dc-vin. 

Fleur  de  camomille  8c  de  mélilot. 

G  Ibmum. 

Girofle. 


Gomme  arabique. 

Gomme  adragant. 

Graine  de  lin. 

Gui  de  chêne  ,  de  poirier  &  de  pommier. 

Huile  d'olives. 

Ipecacuanha.  ^ 

Jalap. 

Iris  de  Florence, 

Jujubes. 

Limaille  de  fer. 

Lithnrge  d'or  S;  d'argent. 

Macis. 

Manne  grafle. 

Miel  commun. 

Miel  de  Narbonne. 

Minium  ou  cinabre. 

Myrrhe. 

Mufcadc. 

Oliban. 

Opium. 

l'icrrc  hncmatiie. 

l'oix. 

Polypode. 

Pyrcthrc. 

Quinquina. 

Raclure  de  corne  de  cerf  &  d'ivoire. 
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Raifins  de  Damas  Se  de  Corinthc.  Scnc  du  Levant. 

RcRlifTe.  Squine, 

Rofcs  de  Provins.  Storax  liquide  &  en  larmes. 

Rhubarbe.  Soufre. 

Scammonée.  Sucre. 

Safran.  Suc  de  rcglifle  blanc  &  noir. 

Salfepareille.  Sumac. 

Salpêtre  purifié.  Tamarins. 

Santaux  des  trois  fortes.  Tcrcbcntliine. 

Saflafras.  Terre  lîgillée. 

Sauge  ,  petite  fauge  de  Provence.  Tutic. 

Sébeftes.  Vif-argent. 

Semences  froides  des  quatre  fortes.  Vitriol  de  toutes  les  efpeces. 

Semen  contra.  Vulnéraires  de  Suifîe. 

On  fe  réglera  fuivant  fa  volonté  ou  la  néceflité  fur  le  plus  ou  le  moins  de  toutes  ces 
drogues  ,  qu'on  mettra  chacune  à  part  dans  des  coffres  avec  des  étiquettes  deffus  ,  que  l'on 
arrangera  par  ordre  alphabétique ,  afin  de  les  trouver  plus  aifément  dans  le  befoin. 

Divifion  de  ce  petit  Traité, 

Nous  avons  fuffifamment  expliqué  dans  les  deux  Articles  précédens  ce  qu'il  efl  nécefl"aire 
d'avoir  pour  former  une  Apothicairerie.  Il  efl  préfcntement  à  propos  de  parler  des  diffé- 
rentes préparations  qu'on  fera  obligé  d'avoir  ,  afin  de  n'avoir  recours  qu'à  foi-méme  ,  lorf- 
qiic  la  nécelfué  le  demandera.  Nous  ne  parlerons  que  des  préparations  qui  font  le  plus 
d'ufage  ,  Se  dont  on  ne  peut  fe  pafTcr.  Telles  font  les  eaux  diflillées  ,  les  infulions  ,  dé- 
coctions S{  lavemens  ;  les  émulfions  ,  les  bols ,  les  gargarifmcs ,  les  collyres  ,  les  vins ,  les 
vinaigres ,  les  robs  ,  les  gelées  ,  les  conferves  ,  les  firops  ,  les  miels  ,  les  tablettes  ,  les 
élcftuaircs  ,  les  pilules  ,  les  huiles  par  expreiTion  &  par  infufion  ,  les  baumes  ,  les  onguents 
Se  les  emplâtres.  Toutes  ces  préparations  formeront  autant  d'Articles  qui  contiendront 
le  nom  8c  la  quantité  de  cliaque  drogue  qui  entre  dans  chaque  compofition  ,  la  manière 
de  les  compofer  ,  leur  ufage  &  leur  dofe. 

Article     II  L 

Des  Eaux  diJîllUes. 

On  diflingnc  les  eaux  diflillées  en  (impies  8c  en  compofécs.  Les  fimplcs  font  celles  oh 
il  n'entre  qu'un  feul  médicament.  Les  compofces  font  celles  où  il  entre  plufieurs  drogues  : 
&  comme  dans  l'hiver  on  n'a  pas  toujours  les  plantes  dont  on  auroii  befoin  ,  on  diflille  des 
eaux  de  ces  plantes  ,  pour  n'être  point  pris  au  dépourvu.  Quoique  les  eaux  diftillécs  puif- 
fent  fe  garder  plufieurs  années  fans  fe  corrompre  ,  on  aura  cependant  foin  de  les  renou- 
veller  tous  les  ans ,   afin  qu'elles  foient  plus  efficaces. 

Ta  au  de  Plantain. 

Prenez  une  bonne  hottce  de  plantain  à  grandes  feuilles  nouvellement  cueillies ,  que  vous 
pilerez  dans  un  mortier  ,  &  vous  en  remplirez  à  moitié  votre  cucurbite  de  cuivre  ,  éta- 
méc  en  dedans  ;  tirez  à  la  prellé  une  quinzaine  de  livres  de  fuc  d'autre  plantain  ,  que 
vous  verferez  fur  celui  que  vous  aurez  pilé  ;  placez  votre  cucurbite  fur  un  fourneau  ,  après 
lui  avoir  ad?.pté  fon  chapiteau  Se  un  récipient  ;  allumez  votre  feu  dans  le  fourneau  pour 
faire  votre  diftillation  ;  entretenez  votre  feu  égal  ,  Se  qu'il  ne  foit  pas  trop  grand  :  lorf- 
qu'il  ne  fortira  plus  rien  de  votre  alambic  ,  vous  retirerez  l'eau  diflillce  de  votre  réci- 
pient ,  que  vous  cxpoferez  au  foleil  pendant  quelques  jours  dans  des  bouteilles  de  verre 
ou  de  grès  fans  les   boucher  j  vous  les  boucherez  après  pour  les  garder. 
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On  fe  fert  de  l'eau  de  plantain  dans  les  inlammatîons  des  yeux ,   dans  les  cours  de  ven- 
tre ,'  djns  les  hémorragies   ,   &  dans  les  injeaions  aftrlngentes. 
On  dillillera  de  la  même  manière  l'eau  : 

De   Pourpier.  De  Chardon-benit. 

De  Laitue.  De  Pariétaire, 

De  Bourrache.  De  Scorfonere. 

De   Buglofe.  D'Abfinthe. 

D'Aigremoine.  De  Sauge. 

De  Kenuphnr.  D'Hynbpe. 

D'Argentine.  De  Lavande. 

De  Coquelicot.  De  Fenouil. 

On  ajoutera  fur  les  plantes  qui  n'abonderont  point  en  flegme ,  une  forte  décoûion  de  la 
même  plante.  Les   fieurs  des  plantes  fe  diftiilent  de  la  même  manière. 

Pour  les  fruits  ,  on  en  tirera  le  fuc  par  la  prefle  après  les  avoir  écrafés  ,  &  on  le  diflillera 
de   la  même  manière. 

Pour  les  feraences  Se  les  bois  qui  ont  des  fubflances  très-dures  ,  on  en  fera  de  fortes  dé- 
codions après  les  avoir  pilées  ou  râpées,    Se  on  diflillera  ces  décoctions  comme  ci-defTus. 

Eau  vulnéraire    ou  cVarquebufade. 

Prenez  feuilles  de  fauge  ,  de  romarin  ,  d'angélique  ,  de  baume  ,  de  mélifTe  ,  d'abfinthe  , 
d'ar.noife  ,  de  bugle  ,  de  faniclc  ,  de  bétoine  ,  de  verge-d'or  ,  de  grande  Se  petite  con- 
foude ,  de  fcrophulaire  ,  de  plantain  ,  d'aigremoine  ,  de  verveine  ,  de  millepertuis  ,  de 
fenouil  ,  de  lavande  ,  de  fantoUne  ,  d'aurone  ,  d'ariftoloche  longue  ,  de  véronique  ,  de 
millefeuille  ,  de  tabac  ,  d'hyiïbpe  ,  de  thym  ,  d'origan  ,  de  pouliot  ,  de  marjolaine  ,  de 
chacune  deux  bonnes  poignées  bien  nettoyées  que  vous  pilerez  dans  le  mortier  ;  puis  met- 
tez-les dans  un  quarteau  que  vous  emplirez  de  vin  blanc  :  bouchez-le  bien  &  le  laiflez  en 
digeftion  pen 'ant  fept  à  huit  jours  :  vous  défoncerez  cnfuite  votre  futaille,  5c  vous  em- 
plirez à  moitié  votre  grand  alambic  de  cette  infufion  que  vous  diftillcrez  à  feu  égal.  Après 
que  vous  aurez  fait  diuiller  la  moitié  de  la  liqueur  ,  vous  renveriercz  ce  qui  fera  demeuré 
dans  la  cucurbite  fur  un  linge  ,  &  vous  le  mettrez  à  la  preffe  pour  en  tirer  le  fuc  ,  que 
TOUS  verfercz  dans  la  cucurbite  ,  &  que  vous  diflillerez  comme  ci-devant  ;  après  quoi 
TOUS  mêlerez  la  première  S;  la  féconde  eau  enfcmble  ,  que  vous  garderez  dans  des  bou- 
teilles bien  bouchées  pour  vous  en  fervir  dans  l'occafion. 

Il  faut  prendre  garde  que  le  feu  ne  foit  trop  grand  pendant  la  diftillation  ,  de  peur  que  la 
matière  s'jttachant  au  fond  de   la  cucurbite  ,  l'eau  diftillée  ne  fente  l'empyreumc. 

On  appelle  cette  liqueur  eau  d'arquebufade  ,  parce  qu'on  l'emploie  pour  guérir  les  plaies 
par  les  armes  à  feu.  Elle  eft  excellente  pour  les  contufions  ,  les  diflocations  ,  pour  ré- 
fouJre  les  tumeurs ,  nettoyer  les  ulcères ,  Se  contre  la  gangrené  ,  appliquée  extérieurement; 
elle  fjit  revenir  le.  chairs,  elle  fortifie,  elle  réfilte  à  la  pourriture.  On  peut  s'en  fervir 
auffi  contre  les  vapeurs. 

Il  fera  plus  amplement  parlé  de  la  diillUation  ,   ci-après  III.  Part.   Liv.  VI.  Chap.  IX. 

Article    IV. 

Des  Infufions  ,  des  Décocîions  &  des  Lavcmcns. 

Les  Inftiftont  font  des  préparations  par  Icfquelles  on  mefiremj)er  des  médicamcns  pen- 
dant qu<:lqje  icms  dj.is  des  liqueurs  convenables.  Les  infufions  le  font  ou  à  froid  ,  ou  à 
la  chalcir  :  on  fait ,  p  ir  exemple  ,  infufer  à  froid  le  féné  dans  l'eau  commuue  ,  ou  bien 
on  en  tire  la  fcrtu  djo-;  l'eau  chiude  ou  bouillante  à  la  manière  du  thé.  Ces  deux  fortes  de 
|,r  .  ,  .r  ,,^,  f,jn,  r  ■■•" -nt  efficaces  ;  cep*;n.ljnt  le»  infu  Ions  qui  fc  font  dans  les  liqueurs 
^  y  iowi  plu.  .,  Si  ont  plus  de  vertu. 
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Infufion  purgative. 

On  prend  une  demi-once  de  féné  mondé  de  fcs  petits  bâtons  &  des  feuilles  noires  8c 
jaunes  ,  avec  une  dragme  de  femence  de  fenouil  ou  d'anis  verd  qu'on  met  dans  une  écuelle, 
&  on  verfe  par-d^'ilus  iix  onces  de  tifane  ordinaire  ;  puis  on  couvre  l'ccuelle  ,  Se  on  la 
place  au  coin  du  feu  ou  autre  endroit  peu  chaud  ,  afin  de  laiflcr  infufer  les  médicamens 
pendant  la  nuit  :  le  lendemain  matin  on  fait  bouillir  le  fcné  fur  un  réchaud  5  on  pafle  le 
tout  par  un  linge  en  le  preflant  médiocrement  ;  on  délaie  dans  la  colature  une  once 
&  demie  de  firop  de  rofcs  pâles,  8c  on  avale  le  tout  à  jeun  un  peu  froid  ;  trois  heures 
après  on  prend  un  bouillon  maigre  ,  &  on  garde  la  chambre  pendant  tout  le  jour. 

Infufion  de  Boule  de  Mars  ou  de  Pierre  vulnéraire  d'acier. 

On  fait  tremper,  la  Boule  de  Mars  dans  de  l'eau-dc-vie  ,  du  vin  ou  de  l'urine  jufqu'à 
ce  que  'la  liqueur  en  ait  pris  la  couleur  ,  ce  qui  va  à  moins  d'un  quart  d'heure  ;  enfuite 
on  tait  tiédir  cette  teinture  ,  &  on  en  lave  les  plaies  llmples  ,  oa  bien  on  en  feringue  de- 
dans ;  quelquefois  on  répand  fur  la  plaie  de  la  boule  même  réduite  en  poudre  pour  ar- 
rêter les  hémorragies  ,  &  on  applique  defTus  des  comprefTcs  trempées  dans  la  même  infu- 
fon  ,  ayant  foin  de  les  tenir  toujours  humides  pendant  vingt-quatre  heures  eu  les  mouillant 
de  tems  en  tems ,  au  bout  duquel  lems  on  les  levé  pour  en  remettre  d'autres  qu'on  re- 
nouvelle de  vingt  -  quatre  en  vingt-quatre  heures.  Lorfque  la  plaie  pénètre  dans  la  ca- 
pacité du  corps ,  on  peut  faire  avaler  au  blefTé  deux  ou  trois  cuillerées  de  cette  infufion  , 
qui  eft  excellente  autli  pour  les  ulcères  qu'elle  deffechc  8c  cicatrife  promptement ,  &  pour 
les  rhumatifmcs  ,  appliquée  extérieurement. 

Manière  de  fure  les  Boules  de  Mars.  On  prend  égales  parties  de  limaille  d'acier  Se  de  tartre 
blanc  de  Montpellier  pulvérifé  ;  par  exemple  ,  de  chacun  une  livre  ,  8c  de  racine  d'arif- 
toloche  ronde  en  poudre  f  ne  ,  huit  onces  ;  ■  on  en  fait  une  pâte  molle  avec  le  vin  ou 
l'cau-de-vie  ,  Se  on  laide  la  matière  en  digcflion  au  foleil  durant  l'été  ,  la  remuant  de 
icms  en  tems  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  entièrement  deflcché.  On  remet  la  piafle  en 
poudre  ,  on  la  trempe  enfuite  avec  le  vin  ou  l'eau-de-vie  ,  la  faifant  digérer  de  nouveau 
Se  puis  delTcchcr.  On  réitère  ces  opérations  jufqu'à  ce  qu'on  n'apperçoive  plus  de  grains 
de  limaille,  &c  que  le  tout  fe  mette  en  poudre  fort  fine.  Pour  lors  avec  de  l'eau-de-vie 
on  en  forme  des  boules  qu'on  laide  de'fecher  à  l'air  8c  durcir  ,  c'eft  la  boule  de  Mars 
ou  pierre  vulnéraire  d'acier  ,  dont  la  vertu  eft  fi  grande  pour  la  gucrifon  des  plaies  Se  des 
ulcères. 

Les  Décoclîons  font  différentes  fuivant  la  diverfité  des  fubftances  des  mixtes  qu'on  veut 
cuire  :  car  ceux  qui  font  de  fubftance  dure  Se  diîHcile  à  pénétrer  ,  comme  le  bois  ,  les 
racines,  les  animaux  ,  les  minéraux  Se  les  métaux  ,  demandent  \w\e  bien  plus  longue  cuite 
que  les  autres  qui  ont  la  fubftance  plus  tendre.  Lorfqu'on  aura  donc  quelque  décoftion 
à  faire  de  plufieurs  médicamens ,  on  y  procédera  par  ordre.  On  commencera  par  les  plus 
folides ,  tels  font  les  bois  :  après  on  y  mettra  les  racines ,  les  écorccs  ,  enfuite  les  fruits  ; 
puis  les  herbes ,  les  fleurs ,  les  femcnces  :  on  râpera  les  bois  ,  on  coupera  par  petits  mor- 
ceaux les  racines  ,  on  hachera  les  herbes  ,  on  coupera  les  fruits  par  morceaux  ,  on  con- 
calîcra  les  femcnces ,  Se  on  employcra  les  fleurs  telles  qu'elles  feront  :  il  y  a  cependant  une 
exception  à  faire  ,  qui  cft  qu'on  ne  fait  jamais  bouillir  la  régliffe. 

Décoclion  ou  Tifane  ordinaire. 

Prenez  une  once  d'orge  ,  uncî  botte  de  chiendent  ratiffée  ,  nettoyée  Se  coupée  menu ,  une 
profTe  racine  de  chicorée  fauvage  ratifiée  ,  nettoyée  Se  coupée  par  morceaux  }  faites  bouillir 
le  tout  à  petit  feu  dans  deux  pintes  Se  chopinc  d'eau  réduite  à  deux  pintes  :  en  retirant  le 
coquemar  du  feu  ,  ajoutez-y  deux  ou  trois  gros  de  régliffe  ratiffée  ,  battue  8c  effilée  }  laiffez 
refroidir  la  tifane  Se  la  paflez. 

Cette  tifane  peut  fervir  de  boiflbn  ordinaire  dans  prefque  toutes  les  maladies  :  on  pourra  y 
ajouter ,  en  cas  de  nccclTité ,  quelque  médicament  aiKi\mi  approprié  à  la  maladie  qu'on 

aura  à  traiter.  , 

Les 
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Les  Lavemens  font  une  efpece  de  décoftion.  On  les  compofe  pour  diverfes  intentions , 
tantôt  pour  rafraîchir  les_  inteftins  ,  tantôt  pour  les  humefter  &  pour  ramollir  les  excré- 
mens  qui  y  font  endurcis  ,  pour  diffiper  les  vents  ,  pour  appaifer  les  douleurs.  Ces  dé- 
codions font  faites  ordinairement  avec  l'eau  commune  ;  on  les  fait  cependant  quelquefois 
avec  le  lait  ,  le  petit-lait  ,  le  bouillon  de  viande  84  l'urine  ;  &  outre  les  racines  ,  les  feuilles  , 
les  fleurs  ,  les  femences  qu'on  a  coutume  d'y  faire  bouillir ,  on  y  ajoute  fort  fouvent  des 
laxatifs  ,  comme  le  féné ,  la  cafle  ,  les  miels ,  les  fels ,  les  huiles  ,  les  jaunes  d'oeufs  , 
la  te'rébenthine  ,    les  éleûuaires. 

Lavement  émollienu 

Prenez  feuilles  de  mauve,  de  guimauve,  de  pariétaire ,  de  violier  ,  de  mercuriale,  de 
feneçon  ,  de  chacune  une  poignée.  Faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  dans  trois  demi-fe- 
tiers  d'eau  ,  jufqu'à  confomption  d'un  tiers  ,  &  le  paffez  ;  ajoutez  dans  la  colature  deux 
ou  trois  onces  de  miel  nénuphar  ,  ou  mercurial  ,  ou  violât  ,  &.  un  gros  de  falpêtre  purifié  , 
que  vous  ferez  foudre  fur  un  petit  feu.  Lorfqu'on  voudra  ajouter  des  huiles  dans  les  la- 
vemens ,  on  ne  les  mettra  qu'après  avoir  mis  le  lavement  dans  la  feringue  par-deffus  les 
autres  ingrédiens. 

Lavement  purgatif. 

Dans  une  chopine  de  la  décoftion  fufdite  ,  délayez  fur  le  feu  une  once  de  Icnitif  fin  , 
ou   de  bénédicte  laxative ,  8c  la  paflez. 

A  R   T    I    C  L   E      V. 

Des  Emulfions. 

Les  émulHons  font  des  liqueurs  agréables  au  goût ,  qui  ont  la  couleur  8c  la  confiftance 
du  lait;  on  les  compofe  de  femences  pilées  dans  le  mortier  de  marbre,  8c  on  les  délaie 
dans  les  décoctions  ou  dans  des  eaux  difîillées  qu'on  palTe  8c  qu'on  exprime  ,  &  on  y 
ajoute  ou  des  firops  ou  du  fucre. 

Emulfion  pecîorale. 

Prenez  une  once  d'amandes  douces  pelées  dans  l'eau  chaude  ,  demi-once  des  quatre 
femences  froides  mondées  ;  pilez-les  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de  bois , 
en  y  ajoutant  peu-à-peu  ,  de  peur  qu'elles  ne  tournent  en  huile  ,  une  pinte  ou  trois  cho- 
pines  de  décoction  d'orge  ou  de  chiendent  ,  ou  autant  d'eau  diftillée  de  tuffiUage  ou  de 
fcabicufe  :  paflez  le  tout  par  le  blanchct  avec  une  légère  exprcflion  ,  8c  ajoutez  dans  la 
colature  deux  onces  de  firop  de  capillaires  ,  ou  de  firop  violât  ,  ou  deux  onces  de  fucre. 
Pour  rendre  cette  émulfion  plus  agréable  ,  on  pourra  y  ajouter  une  bonne  cuillerée  d'eau 
de  fleurs  d'orange. 

Cette  émuKion  peut  fervir  de  boiflbn  ordinaire  dans  les  fièvres  ardentes ,  dans  les  ma- 
ladies de  poitrine  ,  dans  les  ardeurs  8c  difficultés  d'urine  ,  8c  dans  toutes  les  maladies  où 
il  faut  adoucir  les  âcretcs  du  fang. 

On  peut  ajouter  dans  cette  émulfion  deux  gros  de  piftaches  ;  clic  n'en  fera  que  plus 
agréable  au  gofit. 

On  peut  compofcr  fimplcment  cette  émulfion  avec  deux  onces  d'amandes  douces  ,  en 
y  ajoutant  les  autres  ingrédiens ,  bc  on    lui  donne   le  nom  d'Amande, 

Article    VI. 

Des  Bols. 

On  a  inventé  les  bols  pour  les  malades  qui  ont  de  la  répugnance    à  prendre  des  remèdes 
liquides  ,    en    ce  qu'ils    n'ont    ni    goût   ni  odeur  :  on  les  compofe     de    poudres  ,  d'ex- 
trait» ,  do  réfincs  ,  de  fois ,  d'dlcftuaircs ,   de  coiifcUions  ,    de  pulpes  ,  de  lirops  :    on   k* 
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prend  à  h  pointe  d'un  couteau ,  ou  on  les  enveloppe  dans  du  pain  à  chanter  ]  8c  on 
boit  immédiatement  par-dcHus  quelque  liqueur  appropriée  à  la  maladie.  On  prend  par 
conféquent  une  médecine  en  bol,  du  quinquina  en  bol,  des  opiates  en  bol.  Ocs  bols  fe 
prennent  ordinairement  le  matin  à  jeun;  on  les  réitère  dans  la  journée  de  trois  en  trois  , 
ou  de  quatre  en  quatre  heures  ;  on  les  prend  avant  dîner  ,  avant  fouper  Se  à  l'heure  du 
fommeil ,  le  tout  fuivaiit  l'exigence  des  cas. 

Bol  purgatif. 

Prenez  Cix  gros  de  enfle  mondée  ,  quinze  grains  de  rhubarbe  en  poudre  ,  deux  gros  Je 
crème  de  tartre  ;  faites  du  tout  deux  ou  trois  bols  pour  prendre  eiv  une  feule  dore  le 
matin  à  jeun  ,  enveloppés  dans  du  pain   à  chanter. 

A    R    T    ICLE    VIL 

Des  Gargarifmcs  &'  des  Collyres. 

Les  Cargarlfmes  font  des  remèdes  liquides  dont  on  fe  fert  dans  les  maladies  de  la  gorge 
&  de  la  bouche  ,  fans  les  avaler.  On  les  compofe  de  feuilles  ,  de  racines  ,  de  fruits  5i 
«k   femences  des  plantes  ;   on  y    ajoute  des    fels  ,  des    extraits ,  des  firops. 

Gargarifme  dans  les  maux  de  gorge. 

Prenez  une  cuillerée  d'orge  &  une  petite  poignée  d'algrcmoine  ,  demi-once  d'ccorce? 
de  grenades ,  une  once  de  fleurs  de  fumac  :  faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  dans  trois 
dcmi-fetiers  d'eau  réduits  à  la  moitié  ;  paflez-le  par  l'étamine  ;  faites  dilîc)udre  dans  la 
colature  un  gros  de  lucre  de  Saturne  ,  &  délayez-y  une  once  de  firop  de  mûres  ,  ou  d'é- 
pine-vinette  ,   ou  de  grenade 

Dans  les  maux  de  gorge  opiniâtres ,  on  pourra  ,  à  la  place  du  fucrc  ,  y  mettre  l'efprrt 
de  vitriol  jufqi'.'à  agréible  acidité. 

I,es  Collyres  font  (les  remèdes  dont  on  Ce  fort  extérieurement  pour  les  maladies  des 
yeux.  On  les  compofe  d'eaux  diflillccs  ,  îk  de  fcis  de  vin  blanc  ,  &  de  poudres  oplithal- 
iniques. 

Collyre  pour    confcrver   les  yeux  dans   la  petite  vérole. 

Prenez  fafran  en  poudre  deux  fcrupules ,  eau  rofe  S(  eau  de  plantain  de  chacune  deux 
onces  ;  mêlez  le  tout  enfemblc   pour   vous  en  fervir  au  bcfoin. 

Collyre  dans  les  inflammations  des  yeux. 

Prenez  une  chopine  de  vin  blanc  ,  ajoutez-y  couperofe  blanche  ,  fcl  commun  ,  8c  tu- 
tic  prci'arée  ,  de  cliacun  un  gros  ;  réduifcz  le  tout  en  poudre  fubtile ,  8c  le  gardez  dans 
une  bouteille  de  verre  bien    bouchée. 

ArticleVIIL 

Des  Vins  &  des  Vinaigres. 

Mon  defTein  n'eft  point  dé  parler  ici  des  vins  8c  des  vinaigres  ordinaires  dont  on  fe 
fvirt  pour  alimens.  Nous  entendons  par  ces  deux  cfpcces  les  vins  8c  les  vinaigres  médi- 
cùmenteux  qui  fe  font  par  infulîon  ou  par  ébuliition  en  y  ajoutant  des  feuilles,  des 
fleurs  ,  des   racines  ,   ou  des  écorces  de  plantes  ,    ou  quelque  minéral  préparé. 

V'ui    d'AhfLnihe. 

Onr  concaflcra  cinq  ou    fuc    grofTcs  poignées  de  fommitçs.  d'cbfinthc  cueillies  en  fleur  , 
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Se  qu'on  aiîT-i  îaifTe  fdcher  à  l'ombre  ;  on  les  mettrn  dans  un  baril ,  on  y  ajoutera  deux 
onces  de  cannelle ,  une  once  de  girofle  ,  le  tout  concalTc  ,  &.  on  remplira  le  baril  d'environ 
vingt-cinq  à  trente  pintes  de  vin  doux  tait  avec  du  railîn  blanc  :  on  mettra  le  baril  à 
ia  cave  fans  le  bondonner  :  lorfque  la  fermentation  fera  cefTe'e ,  on  le  remplira  de  pa- 
reil vin  blanc  ,  Se  on  le  bondonnera  ;  Se  quand  on  voudra  s'en  fervir  ,  on  en  tirera  par 
une  fontaine   ordinaire. 

Ce  vin  eft  excellent  pour  fortifier  l'eftomac  &  pour  donner  de  l'appétit.  On  l'ordonne 
k  matin  à  jeun  dans  les  pales  couleurs,  Se  pour  procurer  les  règles;  il  tue  les  vers.  La 
dofe  eft  d'un  verre  de  cabaret  le  matin  à  jeun  ,  dont  on  fait  ufage  douze  ou  quinze 
jours  de  fuite. 

Vin  fébrifuge. 

Prenez  une  once  de  quinquina  en  poudre  ;  mettez-le  dans  une  bouteille  que  vous  rem- 
plirez d'une  pinte  de  bon  vin  rouge  ;  laifTez-Ie  en  infufion  pendant  douze  heures  ,  en 
remuant  la  bouteille  de  haut  en  bas  trois  ou  quatre  fois  pendant  tout  ce  tems  ;  au  bout 
duquel  vous   le  tirerez   à  clair  pour  vous   en  fervir. 

Ce  vin  s'ordonne  dans  toutes  les  fièvres  intermittentes  au  poids  de  quatre  à  cinq  on- 
ces ,  que  l'on  réitère  de  quatre  heures  en  quatre  heures  dans  les  intcrmlflîons.  On  le 
continue  trois  femaines  ou  un  mois.  Lorfque  l'accès  efl  arrête  ,  on  en  diminue  les  pri- 
fes ,   Se  on  en  prend  deux  ou   trois  par  jour. 

Vin  émé tique. 

Prenez  me  once  8e  demie  de  foie  d'antimoine  bien  pulve'rifc'  ;  mettez-le  dans  une  bou- 
teille, Se  verfcz  deffus  une  pinte  d'excellent  vin  blanc  ;  bouchez  bien  la  bouteille  8e  la 
laiffez  en  digeftion  pendant  huit  ou  dix  jours  en  la  remuant  plufieurs  fois  pendant  le 
jour  ,   au  bout  duquel   tems  vous  tirerez  votre  vin  à  clair. 

Ce  vin  purge  par  haut  Se  par  bas.  Sa  dofe  eft  depuis  demi-once  jufqu'à    deux    onces. 

L'on  fa'.t  encore  des  vins  aromatiques ,  en  mettant  infufer  dans  du  vin  des  feuilles  Se  des 
fleurs  des  plantes  odorantes  :  ces  fortes  de  vins  ne  font  employés  qu'extérieurement ,  comme 
défenfifs  fur  les   tumeurs ,  ou  pour    détcrger  des  plaies   Se  des  ulcères. 

Vinaigre  des  quatre  Voleurs. 

Prenez  deux  pintes  du  meilleur  vinaigre  dans  lefquelles  vous  mettrez  infufer  des  feuil- 
les de  fauge  ,  d'abfinthe  ,  de  romarin  ,  de  rue  ,  de  lavande  ,  de  tiiym  ,  de  la  grande 
menthe  ,  de  chacune  une  petite  poignée  ;  laifiez  iniuicr  le  tout  pendant  huit  jours  au 
foleil  ou  fur  des  cendres  chaudes ,  paifez-le  Se  faites  diflbudrc  dans  la  liqueur  une  once 
de  camphre. 

Ce  vinaigre  eft  un  excellent  antidote  contre  la  pefte  Se  le  mauvais  air  ;  on  s'en  lave  le 
xnatin  la  bouche  ,  on  s'en  frotte  fous  les  ailTelles ,  Se  on  en  refpire  de  tems  en  tems. 

A   R   T    I   C   L   E     I  X. 

Des  Robs. 

Lcrobcft  un  fuc  de  fruit  dépure  Se  cuit  jufqu'à  la    confommation  des  deux  tiers. 

Rob  de  Coinss. 


'■rr' 


Prenez  telle  quantité  qu'il  vous  plaira  de  coings  à  demi-miirs  ;  râpez- les  l'un  après  l'autre 
à  l"  Il  de  leur  cœur  ;   lafllz  repofcr  deux  ou  trois  jours  co  qui  au'a  cié  rapi   dans 

<lci  " -■,  puis    cx[)rimcz-le   d.ns  une  forte   toile   neuve;  vous  en   prendrez  dix  pintes 

que  vouj    mciircz   dans  une  ballinc   de   cuivre.   Se   que  vou*.  ferez  bouillir  à   leilt  feu  juf- 
'    '     ce  qut.  en  fo  cnt  confonimcs  ;  laiflcz  rcfioulir  le   tout  pendant  deux  ou 

I     ..  jruii,  ^^  „,„;  ..c.  jwdi  >ouj  le  vcrlcrcz  ^.ar  inclinai.on  dans  des  pots  que  vous  cou- 
.  Vrirti  bicu. 

Ss  j 
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Ce  rob  cd  fort  cftimé  pour  fox'-tificr  l'cftomac  ;  on  l'emploie  dans  les  cours  de  ventre  5c 
les  dylTentcris?. 

La  doleeft  jufqu'à  une  once. 

Rob   de  baies  de  Sureau, 

Tirez  par  cxprefTion  dans  une  toile  forte  telle  quantité  qu'il  vous  plaira  de  fuc  de  baies 
de  fureavi  que  vous  bifferez  rcpofer  pendant  trois  jours  ;  puis  vous  le  ferez  bouillir  à  petit 
feu  jufqu'à  confomption  des  deux  tiers;  après  quoi  laiffez-le  refroidir,  ccumez-le  ,  Si  le 
gardez  pour  le  befoin. 

On  fe  fert  de  ce  rob  dans  les  maladies  du  cerveau  ,  dans  l.i  pnr.ilyfie  &  l'cpilepfie  ,  dans 
la  paflion  hyflcrique  :  la  dofe  eft  depuis  deux  gros  jufqu'à  demi-once. 

On  fera  de  la  même  manière  les  robs  de  raifuis  Se  de  mûres. 

Article     X. 

Des  Gelées. 

Il  n'eft  point  ici  queftion  de  parler  des  gelées  de  fruits  ,  étant  décrites  à  la  fin  de  ce 
Livre  dans  celui  qui  concerne  les  confitures.  Nous  ne  donnerons  ici  que  la  defcription  de  la 
gsiée  de  corne-de-cerf,  comme  étant  la  feule  qui  puiffe  être  profitable  aux  malades. 

Gelée  d?  Corne- dc-Cerf. 

Prenez  une  livre  de  corne-de-cerf,  nouvellement  râpée,  bien  menu  Se  lavée  dans  plu- 
fieurs  eaux  chaudes  ;  ajoutez-y  un  poulet  maigre  écrafé  ;  m<:t:cz  le  tout  dans  un  pot  de 
terre  verniffé  :  verfcz  deflus  trois  pintes  d'eau  ;  faites-le  bouillir  à  petit  feu  jufqu'à  ce  que 
la  rapure  foit  devenue  gluante  fous  les  doigts;  pa(fez-le  par  un  tamis  8^  le  biffez  repofer ; 
puis  vous  le  verfercz  à  clair  dans  une  caflcrolle  bien  étamée  ;  vous  y  ajouterez  v.nc  cliopine 
de  bon  vin  blanc,  le  jus  de  deux  citrons,  demi-livre  de  fucre  en  poudre,  un  demi-gros 
de  cannelle  &  autant  de  coriandre  concaflce.  Vous  ferez  bouillir  le  tout  environ  un  demi- 
quart  d'heure,  S;  l'écum.erez  exadkment  ;  vous  le  clarifierez  nvcc  le  bbiic  de  quatre  œufs 
&  deux  cuillerées  d'cuu  ,  que  vous  battrez  avec  des  verges  jufqu'à  ce  qu'ils  fv)ient  en  mouffe  ; 
vous  les  mêlerez  dans  la  gelée  ,  remuant  le  tout  enfcmble  ;  vous  la  paHi-rcz  enfuite  toute 
chaude  pou.r  la  chaufil:  de  bazin  ,  &  la  drefferez  dans  des  petits  pots  ou  dans  des  foucoupes  : 
vous  la  mettrez  au  frais  fans  la  couvrir. 

On  en  retranchera   le  citron   pour  ceux  qui   ont  des  maladies  de  poitrine. 

Cette  gelée  cfl  excellente  pour  fortifier  l'eflomac  ,  pour  rélifter  à  la  malignité  des  hu- 
meurs ;  c'eit  une  très- bonne  nourriture  pour  les  malades. 

Article     XL 

* 

Des  Conferves. 

On  fe  fert  ordinairement  des  racines ,  des  herbes  ou  des  fleurs  pour  faire  des  conferves. 
Je  donnerai  ici  des  exemples  de  chacune  ,  afin  qu'on  puiffe  préparer  fur  ces  modèles  toutes 
fortes  de  conferves. 

Conferve  d'Enula  Campana. 

Prenez  telle  quantité  qu'il  vous  plaira  de  racines  d'énula  cnmpana  ;  lavez-les  bien  8c  les 
nettoyez  ;  hachez-les  grofliéremcnt ,  8c  faites-li^s  bouillir  dans  fix  fois  autint  pefant  d'eau, 
à  feu  modéré  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  fuffifammcnt  attendries  ;  pilez-les  alors  dans  le 
mortier  de  marbre  ,  8c  en  paflez  la  pulpe  par  le  tamis  de  crin  ;  faites  cuire  deux  fois  autant 
pelant  de  fucre  fin  dans  b  décoâion  des  racines  ,  jufqu'à  confiflance  de  firop  épais  ;  & 
lorsqu'il  fera  à  demi-refroidi  ,  vous  y  incorporerez  votre  pulpe  ,  &  votre  conferve  fera 
faite  i  mettez-la  dans  des  pots  &  la  lailfcz  refroidir  avant  de  la  couvrir. 
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On  fe  fert  de  cette  conferve  pour  faciliter  l'expeûoration  dans  les  maladies  du  pou- 
mon. Elle  eft  flomacale  &  convient  dans  les  maladies  des  reins  8c  de  la  velîie.  Sa  dote 
eft  depuis  demi-once  jufqu'à  une  once. 

Confarve  de  fleurs  de  Rofcs  de  Provins. 

Prenez  une  livre  dj  gros  boutons  de  fleurs  de  rofes  de  Provins  mondées  de  leurs  onglets  ; 
pilez  les  cxaftement  dans  le  mortier  de  marbre,  en  y  ajoutant  peu-à-peu  deux  livres  de 
fucrc  en  poudre  ,  &  ferrez  le  tout  dans  des  pots  pour  vous  en  fervir  nu  befoin.  Vous  aurez 
foin  de  les  ex,)ofer  au  foleil  pendant  quelque  teras  ,  &  de  les  remuer  avec  une  fpatule  ,  pour 
mieux  unir  Izs  rcfes  avec  le  fucre. 

On  eniplo'e  ce:te  conferve  dans  les  maladies  du  cerveau  &  de  la  poitrine  ,  dans  les  cra- 
chemens  de  fang  ,  pour  arrêter  le  vomiiTcment  &  les  cours  de  ventre.  Sa  dofe  eft  d'un  ou 
dfcux  gros  à  la  pointe  d'un  couteau. 

Article    XII. 

Des  Sirops. 

Les  firops  font  des  comportions  qui  font  faites  avec  des  fucs ,  des  teintures  ou  des  de'- 
codtions   qu'on  fait  cuire  en  confiflance  un  peu  cpaiffe   avec  du    fucre  ou  du  miel. 

Sirop  de  Coings. 

Tirez  à  la  preffe  trois  livres  de  fuc  de  coings  ,  après  les  avoir  râpés  jufqu'au  cœur  , 
ajoutez-y  autant  de  fucre  en  poudre  ;  faites  cuire  le  tout  jufqu'à  confiftancc  de  firop  un 
peu  épais  ,  ccumez-le  bien  ;  &  lorfqu'il  fera  à  demi-refroidi  ,  vous  le  mettrez  dans  des 
bouteilles   de    verre   que  vous   boucherez  bien. 

On  ordonne  ce  firop  jufqu'à  une  cnce  dans  les  maladies  de  l'cftomac  ,  dans  le  flux  de 
ventre  ,  dans  la  dyfiVntcrie.  On  pourra  faire  de  la  même  manière  tous  les  f.rops  de  fruits , 
en  tirant  le  fuc  par  la  preffe. 

Sirop  d'Ahfinthe. 

Prenez  des  fcmmités  de  grande  abfinthc  fcchée  ,  une  dîmi-livre  ,  feuilles  de  rofes  de 
Provins,  tartre  blanc  de  Monpellier  de  chacun  deux  onces  ,  yî'iV^  nardi  trois  gros,  fuc 
de  coing  &  du  vin  bh:nc  de  chacun  trois  livres  8c  demie  ;  mettez  le  tout  en  digeilion 
dans  un  vaiffeau  de  terre  bien  bouché  ,  fur  les  cendres  chaudes  pendant  vingt-quatre  heures  ; 
faites-le  cuire  après  à  petit  feu  jufqu'à  confomption  des  deux  tiers  ;  pa(îcz-Ie  8c  ajoutez- 
y  quatre  livres  de  fucre;  clarifiez  le  tout  avec  le  blanc  d'oeuf ,  puis  faites-le  cuire  jufqu'à 
confiflance  de  firop   un   peu  épais,    8c   le   ferrez  pour  l'ufage. 

Ce  firop  cft  excellent  pour  fortifier  l'cftomac  ,  peur  aider  à  la  digcftion  ,  peur  tuer  les 
vers  ,  dilfipcr  les  vents  ;  on  en  donne  le  matin  ,  à  jeun  ,  une  ou  deux  cuillerées  qu'on 
délaie   dans    du  vin  ,   ou  bien   on  le  prend  fans  aucun  mélangé. 

Sirop  de  Guimauve. 

Faites  une  forte  décoflion  de  racines  de  guimauve  ,  après  les  avoir  bien  nettoyées  & 
coupéei  par  morceaux  ;  paffcz  cette  décoction  ,  8t  fur  chaque  pinte  de  cette  décoction  , 
ajouicz-y  une  livre  de  fuc  en  poudre  ;  faites  bouillir  le  tout  jufqu'à  confiftance  de 
frr.p  un  peu  épais;  chrificz-Ic  avec  le  blanc  d'œuf  à  la  manière  a':coiitumcc  ;  écumcz- 
Ic  l'.cn  ,  8c  lorfqu'il  fera  à  dcmi-rcfroidi  ,  vous  en  emplirez  des  bouteilles  que  vous  bou- 
cherez bien. 

Ce  fjo'»  eft  d'un  grand  ufage  dans  les  maladies  de  poitrine  ,  pour  faciliter  l'cxpeftoration  , 
dans  le  lokix  v;cnentc-  :  on  le  inclc  avec  une  égale  p.uiie  d'Iiuilc  d'amandes  douces  ,  8c  on 
1«  tait  prcoUre  à  la  cuiller  ,  oa  bien  on  le  mêle  dans  les  tifancs  appropriées  à  la  maladie. 
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Sïwp  de  Chicorée  compcfc. 

Prenez  deux  onces  d'orge  ,  racines  d'ache  ,  de  fenouil  ,  d'afpergcs ,  tnrtre  blanc  de  Mont- 
pellier ,  de  chacun  deux  onces;  teuilles  de  chicorée  ,  de  piflenlit  ,  d'endive  ,  de  lainon  ,  de 
laitues  ,  d'hépatique  ,  de  fumeterre  ,  de  houblon  ,  de  chacune  une  poignée  ;  de  capillaire 
de  Montpellier,  de  pclyrric  ,  d'adicinte,  de  céié.ach  ,  de  ré^lifTe  ,  de  baies  d'alkckenges, 
de  femences  de  cufcute  de  chacun  fixgros;  nettoyez  bien  le  tout  2<  le  fliites  bouillir  dans 
cinq  pintes  d'eau  jufqu'à  confomption  du  tiers  ;  palfez-le  ,  ajoutez-y  fix  livres  de  lucre  , 
clarifiez-le  avec^  le  blanc  d'oeuf,  Se  le  faites  cuire  jufqu'à- confiftance  de  firop  très-épais, 
prenez  enfuitc  fix  onces  de  bonne  rhubarbe  coupée  par  petits  morceaux,  tartre  blanc  de 
]\lontpcllier  ,  une  once  ;  de  fpica  nardi  ,  l-x  gros  ;  faites  infufer  le  tout  dans  un  vaifleau 
de  terre  que  vous  boucherez  bien  ,  en  y  ajoutant  trois  chopines  d'eau  de  chicorée  diftillée , 
au  bout  duquel  tems  vous  ferez  bouillir  le  tout  cinq  ou  fix  bouillons  ;  clarifiez  le  tout  avec 
le  blanc  d'oeuf  après  l'avoir  palTé ,  &  y  ajoutez  quatre  onces  de  fucrc  ;  mêlez  le  tout  dans 
votre  première  décoftion  ,  3c  le  faites  cuire  jufqu'à  une  bonne  confiftance  ;  vous  le  ferrerez 
lorfqu'il  fera  refroidi. 

Ce  frop  efl  excellent  dans  les  diarrhées ,  les  cours  de  ventre  ,  les  dyflenteries  5c  les 
maladies  du  foie  ;  c'cft  un  purgatif  trè^-modéré  :  on  l'ordonne  jufqu'à  une  once  ou  deux, 
ou  feul ,   eu  mêlé  avec   d'autres  purgatifs. 

Sirop    de  fleurs  de  Pas-d\ine. 

Prenez  une  livre  Se  demie  de  fleurs  de  pas-d'âne  nouvelles  ,  mettez-les  dans  un  pot  de 
terre  vcrnilTé  ,  Se  verfez  defiîis  quatre  pintes  Se  chopine  d'eau  bouillante  ;  couvrez  le  pot. 
Se  le  mettez  fur  les  cendres  chaudes  pendant  douze  iieures  ;  donnez  quelques  bouillons 
au  bout  c'e  ce  tems  à  l'infulion  ,  pafiez-la  avec  expreffion  ;  mettez  dans  le  même  pot  une 
même  quantité  de  fl;urs  nouvelles  de  pas-d'âne,  verfez  deffus  la  liqueur  que  vous  aurez 
paifce  ;  recouvrez  le  pot  8c  le  tenez  encore  douze  heures  fur  les  cendres  chaudes  ;  donnez 
f.r.r-f.rr  "uelques  bouillons  à  l'infufion  ,  pafiez-la  une  féconde  fois  avec  cxprefîion  ,  clarifiez 
laliqucur  a*ec  le  blanc  d'œufen  y  ajoutant  quatre  livres  de  fucrc  ,  Se  faiies-la  cuire  à  petit 
t'eu  ^u.^u'à  conliftance  de  firop. 

On  (c  fcrt  de  ce  firop  dans  toutes  les  maladies  de  la  poitrine  ;  il  fert  à  faire  cracher  : 
on   le   prend  à    la  cuiller  ,    ou   bien  on  le  mêle  dans  les  tifanes. 

On  compofera  de  la  même  manière  les  y/ro/u  de  nénuphar,  de  rofis  feclies ,  d' œillets  ,  de 
violettes ,    &  de  telles  autres  fleurs    dont   on    aura    bcfoin. 

Article    XIII. 

Des  Miels. 

Comme  on  n'cmplo"e  guère  aujourd'hui  le  miel  que  dans  les  lavcmens ,  je  ne  parlerai 
que  ces  préparations  qui  entrent  dans  cette  cfpecc   de   remède. 

Miel  mercurial. 

Prenez  égale  partie  de  fuc  de  mercurial  dépuré  8c  de  miel  commun  ,  clarifiez-le  avec 
le  blanc  d'oeuf.  Se   le  faites   cuire  en    confiftance  de  firop   épais. 

On  fe  fert  de  ce  miel  dans  les  lavemens  ,  pour  vuidcr  les  entrailles  ,  S;  pour  détrem- 
per les  groflls   matières   des  inteftins  :  fa  dofe  ei\  depuis  deux  onces  jufqu'à   quatre. 

Miel  vi'juit. 

Faites  bouillir  pendant  une  bonne  heure  quatre  livres  de  violettes  nouvelles  dans  douze 
livres  d'eau  ;  coulez  cr.fuitc  la  décoftion  avec  expreliion  ;  faites  bouillir  ,  dans  la  liqueur 
pndce  ,  quatre  livres  de  nouvelles  violettes  ,  procédant  de  même  que  la  première  fois  ; 
faites  iîouiliir  encore  ,  pour    la  tro!fieme  fois  ,  quatre  livres   de    nouveiks  violettes  dans 
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la  îîqneur  ;  &  après  les   avoir  pafiees   avec  exprellion  ,  ajoutez-y   douze   livres    de  miel  ; 
clarifiez  le  tout  avec  le  blanc  d'œuf.  Se  faites- le  cuire  jufqu'à   conlîllance  de  firop  épais. 
On    emploie    ce    miel    dans   les   clyfteres  émoUiens  8c  rafraîchiflans  depuis    deux  onces 
jufqu'à  quatre. 

Miel  Ncnuphcir. 


-L 


Le  miel  nénuphar  fe  pre'pare  de  m5me  que  le  miel'violat  ;  on  l'emploie  à  la  même  dofe- 
dans  les  mêmes  indications. 

Article    XIV. 

Des  Tablettes. 

Les  tabîettes  font  un  aHemblnge  de  médicamens  en  pcuJre  ,  ou  re'duits  en  pulpe  ,  joints 
à  une  certaine  portion  <Xz  fucre  ,  mais  plus  que  pour  to.ue  autre  préparation  :  on  mêle 
par  exemple  depuis  deux  onces  jufqu'à  trois  onces  de  poudre  ou  ce  pulpe  ,  fur  une 
livre  de  fucre. 

Tablettes  de  Guimauve. 

Oa  prendra  environ  Ç\^  onces  de  racines  de  guimauve  ,  groffes  Si  bien  nourries;  on  leur 
ôtera  leur  écorce ,  Se  on  les  coupera  en  rouelles  bien  minces  ;  on  les  fera  cu'.re  à  petit 
feu  dans  furtifante  quantité  d'eau  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  attendries  ;  alors  on  les 
pilera  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de  bois ,  8c  en  pafTera  quatre  onces  de 
pulpe  par  le  tamis  de  crin  ;  puis  on  fera  cuire  dans  un  poêlon  une  livre  8c  demie  de 
fucre  avec  fîx  onces  d'cau-rofc  jufqu'à  confiflance  d'éleftuaire  folide  dans  lequel  on  dif- 
foudra  la  pulpe  ;  on  tiendra  quelque  tems  le  poêlon  fur  le  feu  pour  faire  évaporer  l'hu^ 
midité  de    la  pulpe  ,  Se  on  formera   des  tablettes. 

Ces  tablettes  font  d'un  grand  ufagc  dans  tous  les  rhumes. 

Oa  pourra  faire  fur  ce  modèle  toutes  fortes  de  tablettes. 

A  R  T    I   C   L   E       X  V. 

Des  Eleciuaires. 

Les  cle£luaires  font  de  deux  fortes,  ou  folidcs  ou  liquides-,  on  donne  aufTi  aux  premiers 
le  nom  de  tablettes.  Je  donnerai  ici  dift'érentcs  préparations  des  deux  cfpeces ,  fur-tout  de 
celles  qui  font  le  plus  d'ufage  ,  Se  dont  on  ne  peut  fe  paflcr  dans  une  Apothicaircrie. 

Elecîuaire  Diacarthami. 

Prenez  turbith  choifi  ,  Hx  gros  ;  moelle  de  femenccs  de  cartliamc ,  poudre  diatragncant 
froid  ,  hermodaûes ,  diagrede  ,  de  chacun  demi-once  ;  gingembre  ,  deux  gros  ;  niannc 
graiïc  ,  une  once  deux  gros  ;  miel  rofnt ,  chair  de  coing  confite  ,•  de  chacun  une  once;  on 
réduira  en  poudre  fubtile  tout  ce  qui  pourra  y  être  réduit  ,  on  l'ajoutera  aux  autres  in- 
grédiens  ;  on  fera  fondre  fur  le  feu  onze  onces  de  fucre  dans  environ  une  chopine  d'eau  ,. 
que  l'on  fera  cuire  jufqu'à  ce  qu'il  file  ;  pour  lors  on  retirera  le  fucre  du  feu  :  on  y 
ajoutera  d'abord  les  pulpes.  Se  on  y  mêlera  les  poudres  exaL^ement  :  on  jettera  après  Je 
tout  fur  un  papier  graiffé  d'huile  d'amandes  douces  ;  on  étendra  la  matière  avec  un  bif- 
torticr  huilé  ,  8<  on  la  coupera  en  tablettes  qu'on  gardera  dans  une  boîte  en  liou  Ccc. 

On  emploie  CCS  tablettes  dans  beaucoup  de  médecines  ;   elles  purgent  les  férofiiés  :  la  doft: 
cft  depuis  deux  gros  jufqu'à  une  once. 

r.Uciuairc  de  Citron. 

Trcrc?  ,  de  fcnc ,  trois  gros  ;  turbiiii,  deux  gro^    Se    demi;  poudre  dirîtragtcnnt 

froid  ,   d    ,  ,    écorce  de  citron  confite  ,   confcrve  de-  fleurs  de  buglofe  ?c  de  violettes  ^ 

declwcunc  tWux  gros  >  femenccs  de  fenouil  doux  ,   un  gros  ;  gingembre,   dix-huit  grains  ;•. 
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vous   lirez  du  tout    un   clcftuairc  folide  de  la  même  manière  que  ci-defflis ,  avec   quatre 
onces  Ik  demie  de  fucre  cuit  en  confiftance  de  (îro;)  très  épais. 

On  emploie  ces  tabietties  comme  les  précédentes,  dans  les  Médecines  :  leur  dofc  eft 
depuis  un  gros  julqu'à  demi-once. 

Orviétan. 

Prenez  de  vieille  thcriaque ,  vipères  feches  avec  leur  cœur  &  leur  foie  ,  de  chacun  deux 
onces  ;  racines  de  fcorfonere  ,  de  carline  ,  d'impcratoire  ,  d'angéiique  ,  de  biftorte  ,  d'a- 
riftoioche  ,  de  contrayerva  ,  de  diftame  blanc  ,  de  galanga  ,  de  gentiane  ,  de  coftus  , 
d'acorus  ,  femences  de  perlil  de  Macédoine,  feuilles  de  fauge  ,  de  romarin,  de  galega, 
de  chardon  bénit ,  de  didame  de  Crète  ,  baies  de  laurier  Se  de  genièvre  ,  de  ciiacun  demi- 
once  ;  de  cannelle  ,  de  girofle  &  de  macis ,  de  chacun  deux  gros  :  réduifcz  le  tout  en 
poudre  fubtile  ,  &  le  mêlez  dans  quatre  livres  de  miel  cuit  en  confiftance  de  firop  un 
peu  épais. 

Cet  éleftuaire  eft  fort  eftlmé  dans  les  maladies  malignes  &  peftilcnticlles ,  contre  la  pe- 
tite vérole  5c  les  morfures  des  bêtes  venimeufes. 

Sa  dofe  eft  julqu'à  un  gros. 

Diafcordium  de  Fracajlor. 

Prenez  fcordium  ,  fleurs  de  rofes  rouges  ,  bol  d'Arménie  ,  de  chacun  fix  gros  ;  ftyrax 
calamité,  cannelle,  caffia  lignea ,  feuilles  de  didame  de  Candie,  racines  de  torment;lle  , 
de  biftorte  ,  de  gentiane  ,  de  galbanum  ,  de  fuccin  ,  de  terre  de  Lemnos  ,  de  clucun  deux 
gros  ;  opium  ,  poivre  long  ,  gingembre  ,  femences  d'ofeille  ,  de  chacun  un  gros  ;  réduifez 
le  tout  en  poudre  fubtile  ,  &  incorporez-le  dans  une  livre  &c  demie  de  miol  rofat  ,  cuit 
en  confiftance  de  firop  :  lorfque  le  tout  fera  bien  incorporé  ,  vous  y  ajouterez  une  once 
de  vin  d'Efpagne  ,  que  vous  y  mêlerez  exactement. 

Cet  éleduaire  eft  d'un  grand  ufage  pour  calmer  les  douleurs  dans  la  colique  ,  dans  la 
dyQ'enterie  j  il  provoque  le  fommeil  :  fa  dofe  eft  depuis  un  demi-gros  jufqu'à  un  gros. 

Confection  d'Hyacinthe. 

Prenez  pierres  d'hyacinthe  préparées  fur  le  porphyre ,  fix  gros  ;  corail  rouge  préparé  , 
terre  figillée  ,  fantal  citrin  ,  de  chacun  demi-once  ;  raclure  de  corne-dc-ccrf,  trois  gros  ; 
os  de  cœur  de  cerf,  racines  de  tormentille  &  de  diftame  ,  feuilles  de  didame  de  Crète  , 
fafran  ,  myrrhe,  rofes  rouges,  femences  d'ofeille,  de  citron  &  de  pourpier,  de  chacun 
un  gros  8c  demi;  yeux  d'écrevKTes  préparés,  écorce  de  citron  Se  d'oranges  ameres  fcche, 
de  chacun  deux  gros  :  mettez  le  tout  en  poudre  fubtile  ,  &  l'incorporez  dans  demi-once 
de  firop  de  kermès  mêlé  dans  une  livre  Se  demie  de  firop  d'œillet. 

Cette  confcdion  eft  très-eftimée  dans  toutes  les  maladies  malignes,  dans  la  petite  vérole, 
la  rougeole  ,  les  fîevres  putrides ,  les  cours  de  ventre  ,  la  dyffenterie  ,  8c  dans  tous  les  dé- 
rangemens  d'eftomac.  La  dofe  eft  depuis  demi-gros  jufqu'à  un  gros  8c  demi. 

Catholicon  double. 

Prenez  polypodc  de  chêne  ,  quatre  onces  ;  femences  de  fenouil  ,  fix  gros  ;  faites  bouillir* 
le  tout  à  petit  feu  dans  deux  pintes  d'eau  réduites  à  la  moitié,  prefTcz-le  avec  exprelHon  ; 
ajoutez  dans  la  colature  deux  livres  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  en  confiftance  d'élec- 
tuaire  mol  \  retirez-le  du  feu  ,  8c  y  ajoutez  pulpe  de  caffc  8c  de  tamarins,  de  chacun  deux 
onces  :  mélez-y  enfuite  les  drogues  fuivantes  ,  après  les  avoir  réduites  en  poudre  fubtile  ; 
rhubarbe  choifie ,  feuilles  de  féné  ,  de  chacun  deux  onces  ;  femences  de  violettes  8c 
d'anis ,  de  chacun  un  gros;  de  rcglilfe  ,  demi-once  ;  des  quatre  femences  froides  mondées  , 
deux  gros. 

Cet  éleduaire  eft  d'un  grand  ufage  dans  les  cours  de  ventre  ;  on  l'emploie  dans  les  méde- 
cines :  fa    dofe  eft  jufqu'à  une  once. 

Diaprun. 

Prenez  cinquante   prunes  de  damas  noir  bien  mûrçs  ,  meitez-les  cuire  dans  trois  cho- 

pines 
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islnes  d'eau  jufqu*à  ce  qu'elles  foienr  bien  molles  ,  pofez-Ies  fur  un  tamis  de  crîn  placé 
far  une  terrine  ,  gardez  la  décoôion  à  p.^rt  ,  Se  tirez  la  pulpe  de  vos  prunes  à  travers  le 
tamis  avec  une  cuiller  ;  faites  bouillir  légèrement  dans  la  décoftlon  demi-once  de  fe- 
mences  de  violettes  concafTées  ;  coulez  la  liqueur  avec  expreflion  ,  ajoutez-y  une  livre  8c 
demie  de  fucre  ,  que  vous  ferez  cuire  en  confulance  de  firop  un  peu  épais  :  retirez  le  du 
feu  ,  &  ajoutez-y  demi-livre  de  votre  pulpe  de  prun^-s  ,  de  caîle  ,  de  tamarins  ,  de 
chacun  demi-once  ,  8c  les  médicamens  fuivans  réduits  en  poudre  fubtile  ;  de  rhubarbe  , 
femences  de  violettes  ,  de  chacun  demi- once  ;  fleurs  de  rofes  rouges  ,  fantal  citrin  8c 
rouge  ,  raclure  d'ivoire  ,  fuc  de  réglilîe ,  de  chacun  trois  gros  ;  des  quatre  femences  froi- 
des ,  de  chacune  demi-gros  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  fpatule  de  bois  :  lorf- 
gD'il  fera  refroidi  ,  mettez-le  dans  un  pot  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

C'eft  un  purgatif  très-doux  ;  fa  dofe  eft  depuis  une  once  jufqu'à  une  once  5c  demie  : 
on  pourra  le  rendre  plus  purgatif ,  en  ajoutant  fur  une  livre  de  cet  éleftuaire  ,  deux  gros  de 
fcammonée  réduite  en  poudre  fubtile  ,  qu'on  y  incorpore  exaûement  :  fa  dofe  ne  fera 
pour  lors  que  depuis  deux   gros  jufqu'à  fix. 

Article    XV L 

Des  Pilules. 

On  a  donné  le  nom  de  pilules  aux  médicamens  compofés  d'une  figure  ronde ,  &  afTez  fem- 
blables  à  une  petite  balle  :  on  les  a  inventées  pour  faire  prendre  les  médicamens  à  ceux 
qui  ne  peuvent  les  prendre  délayés  dans  quelques  liqueurs.  On  en  compofe  de  diverfes 
efpeces  fuivant  les  différentes  indications  qu'on  a  dans  les  maladies  ;  car  les  unes  font 
purgatives  ,  les  autres  confortatives ,  anodines ,  apéritives  ,  ftomachiques ,  hyftériques ,  8cc. 

Pilules  de  CynogloJJe. 

Prenez  myrrhe  choilîe,  trois  gros  ;  oliban  ,  deux  gros  Se  demi  ;  racines  feches  de  cyno- 
glofle  ,  femences  de  jufquiame  blanche  ,  extrait  d'opium  ,  de  chacun  deux  gros  ;  fifran  , 
callor  ,  ftyrax  ,  de  chacun  deux  fcrupules  8c  demi  :  mettez  le  tout  en  poudre  fubtile  ,  Se 
formez-en  une  maffe  de  pilules  avec  fuffifante  quantité   de  firop  de  ftœchas. 

Ces  pilules  font  excellentes  pour  calmer  les  douleurs ,  8c  pour  procurer  le  fommcil  :  on 
les  ordonne  avec  fuccès  dans  les  maladies  de  poitrine  ,  depuis  deux  grains  jufqu'à  huit. 

Pilules  d'Aloës. 

Prenez  aloës  fuccotrin  ,  une  once  ;  maftic  ,  demi-once  ;  girofle  ,  rofes  rouges ,  de  chacun 
un  gros  ;  fafran  ,  diagrcde  ,  de  chacun  deux  fcrupules  :  mettez  le  tout  en  poudre  fubtile  , 
&   avec  fqfîirante  quantité  de  fuc  d'abfinthe  ,  faites-en  une  maflc  de  pluies. 

Ces  pilules  font  bonnes  pour  purger  les  icrofités  :  on  pourra  en  donner  depuis  un  fcru- 
puie  jufqu'à  un  gros. 

Pilules  mercuriales. 

Prenez  rhubarbe  choifie  ,  trochifquc  alhandal  ,  diagredc  ,  mercure  doux  ,  de  chacun  une 
once  :  mettez  le  tout  en  poudre  fubtile  ,  Se  l'incorporez  dans  futlifante  quantité  de  téré- 
benthine de  Venife, 

Ces  pilules  conviennent  dans  les  miladics  vénériennes  &  dans  toutes  les  maladies  de  la 
peau  ,  depuis  un  ^rupuic  jufqu'à  un  demi-gros. 

Article     XVII. 

Des  Huiles  par  exprejfion  &  par  infufion. 

Les  huilci  dont  on  fc  fcri  en  médecine  ,  font  des  médicamens  qu'on  applique  ordinal» 
lomc    IL  ix 
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rement  à  l'extérieur  ,  ou  fur  des  tumeurs  ,  ou  fur  des  plaies ,  ou  fur  des  contiifions  :  elle 
font  de  deux  fortes  ,  ou  par  exprellîoii ,  ou  par  infulîon  :  elles  fe  tireat  des  feuilles,  de 
fleurs ,  des  fruits  &  des  femences  des  plantes.  Je  parlerai  en  premier  lieu  des  huiles  pa 
exprellioa  ,  &  je  commencerai  par  l'huile  d'amandes  douces.  On  en  tire  aulfi  des  animaux 
comme  des  vers ,  des  fcorpions  ,    &c. 

Huile   irAmandcs  douces. 

Prenez  telle  quantité  qu'il  vous  plaira  d'amandes  douces  bien  nettoyées ,  rcduifez-Ies  en 
pâte  dans  le  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de  bois  :  enveloppez  cette  pâte  dans  un  fac 
de  toile  forte  ,  Se  le  mettez  à  la  prefTe  entre  deux  plaques  de  bois  ,  pofez  dcflbus  un  plat 
d'étain  ou  de  faïance  pour  recevoir  l'huile  :  prcfTez  d'abord  doucement  ,  de  crainte  de 
crever  le  fac  :  &  lorfqu'il  en  fera  forti  quelque  quantité  ,  preffcz  le  plus  fortement  que 
vous  pourrez  jufqu'à  ce  qu'il  ne  forte  plus  rien  :  vous  mettrez  votre  huile  dans  des  bou- 
teilles pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

On  fe  fert  de  cette  huile  intérieurement  8c  extérieurement  :  c'eft  un  grand  remède  dans 
les  maladies  de  poitrine  ,  dans  les  coliques  ,  &  pour  appaifer  les  tranchées  des  femm.es  en 
couche  ,  &  des  cnfans  nouveau-nés  :  la  dofe  cft  depuis  une  once  jufqu'à  quatre.  On  s'ea 
fert  extérieurement  dans  les  linimens  ,   cataplafmes  &  les  cmbrocations. 

On  tirera  de  la  même  manière  l'huile  d'amandes   ameres ,   de  noitcttes  Se  de  noix. 

Huile  de  Laurier. 

Prenez  telle  quantité  qu'il  vous  plaira  de  baies  de  laurier  bien  mûres  ,  concafTez-les 
dans  le  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de  bois ,  mettez-les  dans  une  chaudière  fur  le  feu 
après  l'avoir  remplie  d'eau  ,  de  façon  qu'elle  fumage  fur  la  matière  de  l'épaiffeur  d'un  pied  ; 
faites  bouillir  le  tout  à  gros  bouillons  environ  une  heure  8c  demie  ;  coulez  la  matière 
toute  bouillante.  Se  exprimez  le  marc  à  la  prefle  :  laiffez  refroidir  la  colaturc  ,  &  vous  trou- 
verez à  la  fr.pcrficie  une  huile  verte  que  vous  ramaflerez  8c  que  vous  mettrez  dans  des  pots.  Cette 
huile  eft  excellente  pour  les  maladies  des  nerfs  ,  pour  refondre  les  tumeurs  ,  Si  pour  la  coli- 
que vcntcufe.  On  en  frotte  chaudem.ent  les  parties  affligées ,  8c  on  la  mêle  dans  les  lavemens 
jufqu'à  une  once  ou  deux. 

Huile  Ko  fat. 

Prenez  trois  livres  de  rofes  rouges  récemment  cueillies ,  que  vous  pilerez  dans  le  mortiec 
de  marbre  avec  un  pilon  de  bois  ;  mettez-les  dans  une  cruche  ,  8c  verfjz  par-de(fus  fiç 
livres  d'huile  d'olive  ;  boucliez  la  cruche  8c  l'expofez  au  foleil  pendant  huit  ou  dix  jours  ;  au 
bout  de  ce  tems  verfez  la  matière  dans  une  badine  de  cuivre  rouge  ,  8<  faites-la  bouillir 
légèrement  ;  exprimez  la  matière  fortement  par  un  linge  ;  mettez  une  pareille  quantité  de 
rcifes  rouges  dans  la  colature,  8c  l'expofez  de  nouveau  au  foleil  pendant  le  même  tems  j 
faites  bovii'.lir  une  féconde  fois  l'infulion  avec  exprcfllon  ;  mettez  pour  la  troiiîcme  fois  une 
pareille  quantité  de  rofos  dans  la  colaturc  ,  8c  cxpofez-la  encore  une  fois  au  foleil  :  vous 
pourrez  garder  quelque  tems  cette  infufîon  jufqu'au  befoin  ;  pour  lors,  vous  la  ferez  bouillir 
en  dernier  lieu  pour  en  difliper  l'humidité  :  laiflez-la  refroidir,  Se  vous  ramaflerez  l'huile  qui 
furnagcra  ,  que  vous  mettrez   dans  wwz  cruche  pour  vous  en  fervir   au  befoin. 

On  fe  fert  de  cette  huile  extérieurement  pour  fortifier  ,  adoucir  ,  Se  pour  réfoudre  les 
fluxions. 

On  préparera  de  la  même  manière  les  huiles  de  camomille  ,  de  méUlot  ,  de  Us ,  de  nénuphar  , 
de  millepertuis  ,   d'abfmthe  ,    de   baume  ou  de  menthe  ,  de   myrte  &  de  violettes. 

Jluile  de  Vers. 

Prenez  une  livre  Se  demie  des  plus  gros  vers  de  terre  ,  lavez-les  dans  de  l'eau  ;  8c  après 
les  avoir  fait  égoutter  ,  mcttez-les  infufcr  dans  autant  d'huile  d'olive  8c  une  chopine  de  vin  , 
pendant  vingt- quatre  heures;  faites  enfuite  bouillir  l'infulion  à  petit  feu  ,  jufqu'à  ce  que 
le  vin  folt  confommé  ;  palTez  pour  lors  le  tout  avec  cxprclTion  ,  8c  le  gardez  dans  une 
cruche  bien  bouchée. 
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C-ette  huile  eft  excellente  pour  fortifier  &  ramollir  les  nerfs,  pour  re'foudre  les  tumeurs, 
8c  pour  les  foulures  :  on  en  frotte  chaudement  les  parties  affligées. 

Huile  de  Scorpions.  j;- 

Prenez  quarante  fcorpions  en  vie  Se  mettez-les  dans  un  pot  de  terre  vernifle ,  verfez  par 
deffus  deux  livres  d'huile  d'amandes  ameres  ;  couvrez  le  pot  exaftement ,,  &  le  mettez  dans 
un  bajn-marie  l'efpace  de  quatre  heures  ;  coulez  l'huile  avec  expreffion  ,  &  la  gardez  dans 
une  bouteille  bien  bouchée. 

On  fe  fert  de  cette  huile  extérieurement ,  pour  les  douleurs  des  reins  &  de  la  veffie  , 
&  pour  provoquer  les  urines.  Quelques  gens  croient  que  cette  huile  peut  garantir  de  la 
piquure  des  fcorpions  ,  quand  on  a  eu  le  malheur  d'en  être  piqué  ;  il  ne  faut  pas  totalement 
fe  fier  à  ce  remède. 

Article      XVII 1. 

Des  Baumes. 

Les  baumes  font  de  deux  fortes  ,  ou  naturels  ou  artificiels.  Comme  il  n'eft  point  ici 
queftion  des  premiers  ,  je  me  renfermerai  à  traiter  des  artificiels  ,  qui  font  des  remèdes 
compofcs ,  pour  appliquer  extérieurement  fur  les  plaies  pour  les  mondifier  ;  je  ne  rapporterai 
que  ceux  qui  font  le  plus  d'ufage. 

Bdumc  d'Arccus. 

Faites  fondre  à  petit  feu  douze  onces  de  gomme  élemi  coupée  par  petits  morceaux  ; 
ajoutez-y ,  lorfqu'clle  fera  fondue  ,  une  livre  de  térébenthine  de  Venife  ,  autant  de  fuif 
de  bouc  ,  &  huit  onces  de  graifTe  de  porc  :  lorfque  tous  ces  ingrédiens  feront  bien  fondus , 
paiTez-les  par  une  toile  neuve  ;  ferrez  ce  baume  ,  quand  il  fera  froid  ,  dans  un  pot  que 
vous  boucherez   pour  le  befoin. 

Ce  baume  eft  fort  eflimc  pour  incarner  Se  confolider  les  plaies  &  les   ulcères. 

Baume  verd  de  Meti  ou  de  Madame  Feuillet. 

Prenez  huile  d'olive  8c  de  graine  de  lin,  de  chacune  une  demi-livre  ;  mettez-les  dans 
une  poêle  à  un  feu  très-modcré  :  lorfqu'elles  feront  échauftces ,  incorporcz-j'  delà  téré- 
benthine de  Venife  une  once  ,  huile  de  laurier  demi-once  j  ôtez  la  poêle  du  feu  ,  laiflcz-la 
refroidir,  &  mêlez  peu-à-peu  dans  vos  huiles  du  verd-de-gris  en  poudie  fubt'le  un  gros 
&  demi  ,  vitriol  blanc  cinquante-quatre  grains ,  aloës  fuccotrin  un  gros  ,  le  tout  bien  réduit 
en  poudre  ;  cnfuitc  vous  y  ajouterez  huile  diftillce  de  baies  de  genièvre  deux  gros ,  huile 
efT-'atielle  de  girofle  demi-gros  ;  vous  mêlerez  bien  avec  une  fpatule  le  tout  cnfemble  ,  8c 
vori-e  baume  fera  fait. 

Ce  baume  eft  excellent  pour  guérir  toutes  fortes  de    plaies'  8c  d'ulcères. 

Baume  du  Samaritain. 

Prenez  égale  partie  de  la  meilleure  huile  d'olive  8t  de  bon  vin  de  Bourgogne  ,  faîtcs-Ics 
cuire  cnfemble  à   petit  f.u  jufqu'à    ce   que   le   vin   foit  confommé  ,  8c   le  baume   fera  lait» 
Ce  baume  ,   quoique  des   plus   fimplcs  ,    eft  excellent  pour    les    plaies. 

Baume  du  Commandeur  de  Pcrne. 

Prenez  benjoin  en  larmes  trois  onces ,  florax  calamité  deux  onces ,  baume  du  Pérou  en 
coque,  8<  flcurt  de  millepertuis  de  chacun  une  once  ,  aloés  fuccotrin  cinq  gros  ,  encens 
malc  ,  myrrhe  en  larmes ,  racine  d'anjcliquc  ,  de  ciiacun  dcml-oncc  }  ambre  gris  8c  mufc  , 
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de  chacun  fix  grains  ;  rédiiifez  le  tout  en  poudre  ,  &  meitez-le  dnns  un  matras  de  verre 
a  long  col.  Vcrfcz  dcfTus  trente  onces  d'efprit-de-vin  reftifié  ;  fermez  le  matras  avec  une 
velhc  mouillée,  &  le  laifTcz  digérer  au  bain-marie  pendant  cinq  ou  fix  jours  ;  filtrez  enfuite 
laliqucur  parle  papier  gris,  8c  la  gardez  dans  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée. 

Ce  baume,  appliqué  extérieurement,  eft  efficace  pour  les  plaies  caulces  par  le  fer  Se 
par  le  ieu  ;  il  elt  admirable  pour  les  coniudons  ,  les  engelures  &  les  maux  de  dents.  On 
s  en  feri  audi  mténcurement  en  mettant  dix  ou  douze  gouttes  dans  un  peu  de  vin  ,  8c 
on  les  tait  prendre  dans  les  coliques  ,  la  petite  vérole  ,  la  rougeole  ,  dans  les  maux  d'ello. 
mac ,  les  cours  de  ventre  &  les  fièvres  malignes. 

Baume  Caïman  t. 

Prenez  feuilles  vertes  de  tabac  ,  de  iufquiame  Se  de  cynoglofTe  ,  de  chacune  une  poignée  ; 
faites-les  bouillir  à  petit  feu  dans  une  pinte  de  vin  jufqa'à  ce  qu'elles  ibient  réduites  en 
marm.'lade.  PaHjz  pour  lors  le  toat  avec  expreffion  ;  laites  chau.Ver  dans  une  ballîne  de 
cuivre  autant  d'huile  d'olive  que  vous  avez  de  liqueur  ,  que  vous  ajouterez  peu-à-peu  dans 
votre  huile  lor:q.i'el!e  fera  chaude  ;  reauiez  bien  le  tout  &  le  liiiTez  fur  le  fou  jufqu'à 
ce  que  riiumiditc  Ibit  confommée  ,  ce  qui  fe  fera  connoître  en  ce  que  l'huile  ne  fera  au- 
cu.i  bruit  ,   &  votre  baume  fera  fait. 

Ce  baume  eft  excellent  dans  les  douleurs  de  rhumatifme  &  de  la  goutte  ;  il  difîipc  les  dou- 
leurs Si  fortifie  les  parties  affligées. 

Article    XIX. 

Des  Onguents. 

Les  onguents  font  des  me'dicamens  qu'on  applique  extérieurement  fur  les  plaies  pour  les 
guérir  :  on  les  cornpofe  d'huile ,  de  graifles  des  animaux  ,  de  cire  Si  de  poudre. 

Onguent  Rofat. 

Prenez  deux  livres  de  graifTe  de  porc  récente,  lavez-Ia  pluficurs  fois  dans  de  l'eau  ,  8c  mêlez- 
y  égale  quantité  de  feuilles  de  rofes  pâles  récemment  cueillies ,  après  les  avoir  pilécs  dans  le 
mortier  de  marbre  ;  mettez -les  dans  un  pot  que  vous  couvrirez  ,  S<  expofez-les  au  foleil  pen- 
dant huit  ou  dix  jours,  en  les  remuant  de  tems  en  tems  avec  une  fpatule  de  bois;  faites  cuire 
enfuité  l'infulion  à  petit  feu  pendant  deux  heures ,  au  boiit  duquel  tems  vous  la  paflerez  avec 
une  forte  cxprcffion  ;  ajoutez  de  nouveau  dans  votre  onguent  autant  de  nouvelles  rofes ,  laif- 
fez-Ies  encore  aurant  de  tems  au  foleil  ;  faites-le  bouillir  autant  de  tems  que  la  première  fois  , 
paiïcz-le  Se  l'exprimez  fortement  ,  votre  onguent  fera  parfait  ;  ferrez-le  dans  un  pot  pour 
le  bcfoin. 

Cet  onguent  eft  defliccatif  Se  adoucifuint  ;  on  s'en  fert  pour  les  hcmorrhoïdes  8<  pour  les 
<fcorchures  qui  arrivent  à  ceux  qui  relient  long-tems  dans  le  lit  pendant  les  maladies  de  longue 
durée. 

Onguent  de  Ccrufe. 

Prenez  quatre  onc?s  de  cire  blanche  Se  une  livre  d'huile  rofat ,  faites-les  fondre  h  petit  feu  , 
Et  mêlez-y  avec  un  biftortier  quatre  onces  de  cérufe  de  Venife  réduite  en  poudre  fiibtile,  8c 
un  demi-gros  de  camphre  ;  remuez  8<  mêlez  bien  le  tour  ,  Se  votre  onguent  fera  fait. 

On  fe  fert  de  cet  onguent  pour  la  brûlure  ,  la  grattelle  ,  les  démangeaifons  Si  Icsécorchures. 

Onguent  Pompolyx, 

Prenez  dix  onces  d'huile  rofat ,  8c  quatre  onces  de  Aie  de  fcmcnces  de  morelle  ;  faites 
bouillir  le  tout  à  petit  feu  jufqu'à  ce  que  le  Aie  foit  confommc  ;  pa(Tez-le  ,  Si  faites  tondre 
dedans  à  petit  feu  deux  onces  &4  demie    de  cire  blaucliej  retirez  votre  matière  du  feu  ,  Si 
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mclez-y  deux  onces  de  cérufe  ,  de  plomb  brûlé,   de  riitie  préparée,  de  chacune  une  once  > 
d'oliban  demi-once,  le  tout  réduit  en  poudre  fubtile.  Cet  onguent  fert  à  deflechcr  les  ulcères* 

Onguent  Bnfilicum  ou  Suppuratif, 

Prenez  cire  jaune  coupée  par  morceaux  ,  fuifde  mouton,  réfme  concalTée  &  poix  no're, 
de  chacune  quatre  onces  ;  faites  fondre  le  tout  à  petit  feu  dans  une  livre  quatre  onces  d'huile 
d'olive  ;  paflez  le  tout ,  8c  mélez-y  exadement  quatre  onces  de  térébenthine  de  Venife. 

Gj  fe  lert  de  cet  onguent  pour  avancer  la  fuppuration  des  plains   &c  des  tumeurs. 

Onguent  modificatif  d'Ache, 

Prenez  feuilles  d'ache  ,  de  lierre  terreftre,  d'abfinthe,  de  petite  centaurée  ,  de  camccdrys , 
de  faugc  ,  de  millepertuis,  de  plantain  ,  de  millefeuillc  ,  de  pervenche  ,  de  grande  Scmoyenne 
confonde ,  de  béioine,  de  chevrefeuil ,  de  verveine,  de  véronique,  de  callis-lait,  de  renouée, 
de  langue-de-ferpent ,  pimprenelle  ,  de  chacune  une  demi-poignée;  pilez-les  bien  :  faites 
fondre  dans  une  poêle  ,  fuif  de  mouton,  réfme  Se  térébenthine,  de  chacun  une  demi-livre  ; 
pais  mélez-y  les  herbes  pilées ,  &  les  y  lailTez  pendant  deux  ou  trois  jours  ;  au  bout  de  ce 
lems,  faites-les  cuire  à  petit  feu  ,  en  remuant  le  tout  avec  une'fpatule  de  bois ,  jufqu'à  ce  que 
l'humidité  foit  confommée  :  paflez  alors  le  tout  avec  une  forte  cxprelTion  ;  laiflez  repofcr  la 
colature ,  pour  la  verfer  enfuite  par  inclination,  afin  d'en  féparer  le  marc  ;  mêlez  enfuite 
dedans  ,  lorfqu'elle  fera  à  dem.i-refroidie  ,  myrrhe  choilie  ,  aloës  fuccotrin ,  de  chacun  une 
once  ;  racine  d'iris  de  Florence  ,  Se  d'ariiloloche  ronde  ,  de  chacune  demi-once  ,  après  avoir 
réduit  ces  drogues  en  poudre  fubtile. 

On  fe  fert  de  cet  onguent  pour  mondifier  &  cicat-rif^îr  les  plaies  St  les  ulcères. 

Onguent  d'Althea. 

Prenez  racines  d'althea  fraîches,  coupées  par  petits  morceaux  ,  quatre  onces  ;  fcmences  de 
lin,  defenu-grec,  oignon  de  fcille  coupé  par  morceaux,  de  chacun  deux  onces;  mettez  le  tout 
dans  deux  pintes  d'eau,  fur  un  petit  feu,  pendant  vingt-quatre  heures,  en  le  remuant  fouvent 
avec  une  fpatule  de  bois,  &  laiifez-le  cuire  jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit  en  conllftance  de  muci- 
lage épai":  ;  paîTez  le  tout  enfuite  avec  une  tbrte  exprclîion  ;  ajovucz  à  la  colature  deux  livres 
d'huile  d'olive;  mettez-le  fur  le  feu  pour  en  faire  dilîîper  l'humidité;  palfez-le  une  féconde 
fois,  8t  f  U:s  tondre  dans  votre  huile  ,  à  petit  feu ,  cire  jaune  &  réiine  ,  de  chacune  une  demi- 
livre:  iJifTcz  le  tout  une  troifieme  fois  ,  ûc  lorfqu'il  fera  à  demi-refroidi ,  mélez-y  térébenthine 
de  Ver.ie,  gilbanum  purifié,  St  gomme  de  lierre,  réduite  en  poudre  fubtile ,  de  chacune 
une  once. 

Cet  onguent  eft  réfolutif:  on  s'en  fert  pour  amollir  les  duretés,  &  on  l'applique  fur  les 
douleurs  de  côté. 

Onguent  Martiatum. 

Prenez  racine;  de  guimauve  Se  d'année  ,  fcmences  de  fenu-grec  &'  de  cumin  ,  de  chacun  une 
once  ;  nard  des  Indes ,  demi- once  ;  feuilles  de  romarin  ,  de   laurier  ,  de  rue  ,  de  marjolaine  , 
de  houblon,  de  fjbine,   de  menthe  de  jardin  &aqa.Hique,  de  menthaflruin  ,  de  baiilic  ,  de 
fauge,  de  primevère,  de  pouliot  de  montagne,  de  calament ,  d'armoifc,  d'abîînthc,  d'origan, 
de  bétoine,  de  branche-urlinc  ,  de  coftus  ,  de  fureau  ,  de  mille-feuille  ,  de  cam;vc!rys,  de  millc- 
pcrtui»,  de  petite  centaurée,  de  chardon-bcnit ,  d'aurone  maie  £<  femelle,  de  chevrefeuil, 
ficjrs  de  fléchas  ,  de  camomille  8c  de  buphtlialmum ,  de  chacune  une  demi-poignée  ;  écrafcz 
bien  le  tout  dans  le  mortier  de  mirbre  ,  avec  un  pilon  de  bois,  8c  le  mettrez  dms   un  grand 
por  de  terre  vernifTé  ;  verfez  deTis  quatre  livres  d  huile  d'olive  ;  couvrez  votre  pot  ,  8c  le  pLicea 
fur  les  cendres  chaudes  pendant  vingt-quatre   heures  ;  faites  enfuite   bouillir  doucement  la 
matxrc.cn  la  remuant  fouvent  avec  une  fp unie  de  bois,  julqu'a  ce  que  l'humidité  fuit  con. 
fomméc  ;  coulez  votre  huile  avec  CKprclHon,  Liiflîez-l  1  repoicr  ,  8c  la  verfez  dans  une  badlie 
par  inclination,   pour  en  fcpircrl;   marc;  faites  fondre  "dans  cette  huile  ,  ù  petit  l'eu,  cire 
jaune,  une  livre  quatre  once»;  beurre  de  ."Vlai ,  graiflc  d'ours  ix  de  poularde: ,  moelle  de  cerf, 
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tcrcbcnthiiie  de  Venlfe  ,  de  chacun  deux  onces;  laiflcz  refroidir  à  demi  votre  matière,  & 
mélez-y  exaâement  de  ftorax  liquide,  une  once  ;  de  myrrhe,  d'oliban,  de  maflic,  de  chacun 
demi-once  ,  le  tout  réduit  en  poudre  fubtile. 

Cet  onguent  eft  fouverain  pour  appaifer  les  douleurs  de  rhumatifme  ,  de  fciaiique ,  8c 
pour  fortifier  les  nerfs  :  on  en  frotte  chaudement  les  parties  affligées. 

Onguent  Napolitain. 

Prenez  deux  livres  de  graiffe  de  porc  ,  deux  onces  de  tcrcbcntliîne  de  Venife  ,  &  trois 
onces  de  vif-argciit  ;  incorporez  bien  le  tout  enfcmble  à  force  de  bras  dans  le  grand 
mortier  de  bronze  pendant  cinq  à  fix  heures ,  afin  que  le  mercure  s'éteigne  ,  &  votre  on- 
guent fera  fait. 

On  fe  fert  aulîi  de  cet  onguent  dans  toutes  les  maladies  de  la  peau  ,  pour  la  gale  8c  la 
grattelle.  Il  tue  les  morpions  ,  les  punaifes ,  les  poux  &  les  puces. 

Onguent  de  Storax. 

Prenez  ftorax  liquide  ,  gomme  clemi ,  cire  jaune  ,  de  chacun  trois  onces  &  demie  ;  colo- 
phane ,  une  once  ;  huile  de  noix ,  une  livre  quatre  onces  :  fiites  fondre  le  tout  enfemble  à 
petit  feu ,  S;  paiïcz-le  par  un  linge  ;  laiflcz-lc  refroidir  en  le  remuant  de  tems  en  tems  avec 
une  fpatule  de  bois ,  &  il  fera  fliit. 

Cet  onguent  eft  beaucoup  employé  dans  la' gangrené  &  le  fcorbut. 

Article     XX. 

Des  Emplâtres. 

Les  emplâtres  font  des  compofitions  qu'on  applique  extérieurement.  Ils  différent  des  oiw 
guents  en  ce  qu'ils  font  d'une  fubftance  folide  ,  Si  qu'on  les  garde  rédu'rs  en  rouleaux  dans 
du  papier  ;  au-licu  que  les  onguents  ne  peuvent  être  confervcs  que  dans  des  pots.  Les  hui- 
les ,  les  graifTcs  ,  la  cire  ,  la  poix  ,  les  refînes  ,  les  gommes  ,  la  liiharge  ,  la  cérufe  ,  les 
poudres  ,  font  la  matière  de  tous  les  emplâtres. 

Emplâtre  blanc  ou  de  Cérufe. 

Prenez  cérufe  de  Venife  mife  en  poudre  fubtile  ,  huile  rofat ,  de  chacun  une  livre  ;  eau 
de  fontaine  ,  trois  demi-fetiers  ;  mêlez  le  tout  enfemble  dans  une  bafline  que  vous  mettrez 
furie  feu  pour  le  faire  bouillir,  en  le  remuant  inccffamment  avec  une.  fpatule  de  bois, 
jufqu'à  ce  que  l'humidité  en  foit  confommée  &  qu'il  foit  réduit  en  conliftancc  d'emplâtre  ; 
faites-y  fondre  alors  lentement  deux  onces  de  cire  blanche  rompue  en  petits  morceaux  ; 
laiflcz  prefque  refroidir  l'emplâtre  ,  &  formez-en  des  magddlcons  ou  des  rouleaux  avec  vos 
mains  ,  après  les  avoir  trempés  dans  l'eau  froide. 

Cet  emplâtre  eft  eflimé  pour  guérir  les  plaies  de  la  peau  :  on  s'en  fert  avec  fuccès  pour 
deflecher  5c  cicatrifer  les  ulcères ,  8c  pour  la  brûlure. 

Emplâtre  Diapalme. 

Faites  une  forte  décoftion  de  jeunes  pouffes  de  palmier  ou  de  chêne  ,  Se  prenez  deu» 
livres  de  cette  décoction  ;  mettez  dans  une  badine  ,  fur  le  feu  ,  pareille  quantité  d'huile 
d'olive  Se  de  fain-doux  ;  délaycz-y  dedans  pareille  quantité  de  litharge  d'or  ;  Se  njoutcz-y 
hi  moitié  de  votre  décoftion  après  l'avoir  paflee  :  fiites  bouillir  le  tout  à  gros  bouillons , 
en  le  remuant  inceffamment  avec  une  fpatule  de  bois;  lorfque  l'humfdité  fera  confommée  , 
ajoutez-y  le  refte  de  votre  dccodtion  ,  8c  faites  bouillir  votre  emplâtre  jufqu'à  ce  qu'il  foil 
cuit  ;   laifTez-le  refroidir  à  demi  ,  8c  formez-en  des  mngdaléons. 

Cet  emplâtre  cfl  très-eflimé  par  les  plaies  &.  les  ulcères. 
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Emplâtre  Diachyion  Jîmple. 

Prenez  trois  onces  de  racines  de  guimauve  rc'cemment  cueillies ,  coupez-les  par  petits 
morceaux,  deux  onces  de  graine  de  lin  &  autant  de  fenu-grec  ;  mettez  le  tout  dans  un 
pot  de  terre  ,  &  venez  defllis  trois  pintes  d'eau  chaude  ;  laiflez  le  tout  en  digeftion  pendant 
vingt-quatre  heures ,  au  bout  defquelles  vous  le  ferez  bouillir  à  petit  feu  ,  jufqu'à  ce  qr.e 
la  liqueur  foit  devenue  gluante  ;  pa(îez-la  avec  expreHion  :  prenez  une  livre  de  ce  muci- 
lage, &  mêlez  dedans  trois  livres  d'huile  d'olive  &  une  livre  Se  demie  de  litharge  d'or; 
faites  bouillir  le  tout  à  grand  feu  ,  en  le  remuant  toujours  avec  une  fpatule  de  bois 
jufqu'à  ce  que  l'humidité  foit  confommée  ,  Se  qu'il  foit  réduit  en  confiflance  d'emplâtre  ; 
retirez-le  du  feu  ,  remuez-le  jufqu'à  ce  qu'il  foit  à  demi-refroidi  :  mouillez  vos  mains 
"avec  de  l'eau-  fraîche  ,  8c  formez-en  des  magdaiéons.  Cet  emplâtre  eft  maturatif  5c  réfolutif. 

Emplâtre  Diachyion  gommé. 

Prenez  deux  onces  de  racines  de  guimauve  récemment  cueillies ,  nettoj^ées  8c  coupc'es 
par  morceaux ,  graines  de  lin  8c  de  fenu-grec  ,  de  chacune  une  once  deux  gros  :  faites 
macérer  le  tout  pendant  vingt-quatre  heures ,  fur  un  petit  feu  ,  dans  trois  chopines  d'eau  ; 
faites-le  bcuiliir  à  petit  feu  ,  en  le  remuant  fans  ceflé  avec  une  fpatule  de  bois ,  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  réduit  en  miicilage  ,  puis  paflez-le  avec  une  forte  expreffion. 

Prenez  fuc  de  fcille  Se  d'iris ,  de  ciiacun  deux  onces  ;  mettez-les  fur  le  feu  ,  Se  faites-y 
fondre  une  demi-once  de  colle  de  polfTon  ;  mettez  ce  m.ucilage  à  part  aulll-biea  que.  le 
premier  ;  puis  prenez  litharge  d'or  préparée  ,  une  livre  ;  huile  de  camomille  ,  d'iris  8c 
d'aneth  ,  de  chacune  huit  onces  ;  mêlez  ces  drogues  à  froid  dans  votre  premier  mucilage  : 
mettez  enfuite  la  matière  fur  le  feu  ,  que  vous  ferez  bouillir  d'abord  à  gros  bouillons  ,  en 
agitant  fans  ceflc  le  tout  avec  une  fpatule  de  bois  ,  diminuez  infenfiblement  le  feu  ,  Se  fur 
la  fin  de  la  co£\ion  ajoutez-y  votre  fécond  mucilage  de  colle  de  poiflbn  ;  faites  cuire  le  tout 
en  contlilance  d'emplitre  en  le  remuant  inceffamment ,  Se  mêlez  y  térébenthine  de  Vcnife 
»rois  onces ,  réline  de  pin  ,  cire  jaune  ,  cefype  ,  de  chacun  deux  onces  ,  galbanum  ,  gomme 
ammoniac  ,  fagapenum ,  bdcllium  ,  de  chacun  une  once  ,  que  vous  aurez  fait  fondre  dans 
fuffifante  quantité  de  vin  fur  le  feu  ,  Se  réduits  en  confiflance  de  miel  :  après  avoir  pafle 
ces  huiles  Se  ces  réfines  ,  mêlez-les  dans  votre  emplâtre  ;  laificz  le  tout  quelque  tems  fur 
le  feu ,  en  le  remuant  jufqu'à  ce  que  l'humidité  foit  confommée  ;  laiflez  refroidir  à  moitié 
votre  emplâtre  ;  trempez  vos  mains  dans  de  l'eau  froide  ,  Se  formez-en   des  magdaiéons. 

Cet  emplâtre  eft  un  excellent  réfolutif  :  il  digère  ,  réfout ,  cuit  Se  mûrit  toutes  fortes 
de  tumeurs. 

Sparadrap  ou   Toile  Gautier. 

Prenez  emplâtre  de  diapalme  Se  de  diachyion  gommé  ,  de  chacun  une  livre  ;  faites-les 
fondre  à  petit  feu  dans  une  badine  ;  Se  lorfqu'ils  feront  fondus  ,  mélez-y  cxaftement  de 
cérufe,  demi-livre,  racine  d'iris ,  une  once  Se  demie,  le  tout  réduit  en  poudre  fubtile  ; 
puis  mettez  dedans  des  morceaux  de  toile  élimée  ,  de  façon  qu'ils  en  foient  bien  imbibés; 
retirez-les  Se  les  jcttcz  dans  un  fcau  d'eau  fraîche  ;  lorfqu'ils  feront  refroidis  ,  étendez-les 
fur  une  pierre  polie  ,  Se  les  poliffez  avec  un  rouleau.  Cette  cfpece  d'emplâtre  eft  très- 
commode  pour  la  campagne  ;  on  les  coupe  par  petits  morceaux  pour  appliquer  fur  les 
plaies  Se  fur  les  ulcères  :  quand  il  eft  ufé  d'un  côté  ,  on  le  retourne  de  l'autre. 

Emplâtre  de  Cérufe  brûlée. 

Mettez  en  poudre  fubtile  deux  livres  de  cérufe  ,  Se  mêlez  -  les  avec  égale  quantité 
d'huile  d'olive  ;  jcttez  le  tout  dans  une  grande  badine  de  cuivre  fur  le  feu  que  vous 
augmenterez  pcu-à-pcu  :  lorfque  la  matière  fera  bien  chaude  ,  vcrfcz-y  doux  ou  trois 
onces  de  vinaigre  ;  remuez  le  tout  fans  ccffe  avec  une  fpatule  de  bois  ;  ajoutez-y  de 
tems  en  tcms  une  nouvelle  quantité  de  vinaigre  ,  jufqu'à  ce  que  la  matière  ait  acquis 
une  confiftancc  d'emplâtre  Se  une  couleur  noire  ;  laiflez-la  refroidir  à  demi ,  8e  formcz-cn 
des  rouleaux  avec  les  malas  mouillées. 
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EmpLUrc  de  Bétolnc. 

Prenez  feuilles  vertes  de  bétoine  ,  de  laurier ,  de  plantain ,  d'ache  8c  de  verveine  ,  de 
chacune  une  bonne  poignée  ;  pilcz-lcs  bien  dans  le  mortier  ;  faites  fondre  fur  le  feu , 
reine,  poix  blanche  ,  tcrébcntliine  de  Venife  ,  cire  jaune  ,  de  chacune  une  livre  ;  mèlez- 
y  vos  herbes  pilées  ;  faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  pendant  une  heure  ,  en  le  remuant 
fouvent  avec  une  fpatule  de  bols  :  retirez  la  matière  du  feu  ,  &  la  laiflez  en  digeftion  à 
froid  pendant  trois  jours  ,  au  bout  defquels  vous  la  ferez  cuire  jufqu'à  la  confomption 
de  l'humidité  :  paflez  le  tout  par  un  linge  avec  une  forte  expreflîon  ;  remettez  votre  em- 
plâtre fur  le  feu  ,  mêlez-y  du  maftic  &c  de  l'oliban ,  de  chacun  une  once  ,  le  tout  réduit 
en  poudre  fubtile  ;  achevez  de  le  faire  cuire  en  conilibnc;  d'emplâtre  ,  &  formez-en  des 
rouleaux  avec  vos  mains  trempées  dans  l'eau. 

Cet  emplâtre  eft  particulièrement  cftimé   pour  les  plaies. 

Emplâtre  Divin. 

Prenez  litharge  d'or  préparée  ,  un  livre  8c  demie ,  huile  d'olive  ,  trois  livres  ,  eau  de 
fontaine  ,  une  livre  :  faites  cuire  le  tout  ,  en  le  remuant  inceflammcnt  ,  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  en  confiflance  d'emplâtre;  mélez-y  enfuite  pierre  d'aimant  réduite  en  poudre  fubtile, 
fix  onces ,  gomme  ammoniac  ,  galbanum  ,  opopanax  8c  bdellium  ,  de  chacun  trois  onces  : 
après  que  vous  aurez  diflbus  ces  gommes  dans  le  vinaigre  ,  que  vous  les  aurez  palTées  8c  fuf- 
fifamment  fait  épaifTir  fur  le  feu,  remélez-y  myrrhe  ,  oliban  ,  maflic  ,  verd-de-gris  8c  arif- 
toloche  ronde  ,  de  chacun  une  once  8c  demie  ,  le  tout  réduit  en  poudre  fubtile  ,  cire 
jaune  coupée  par  petits  morceaux,  huit  onces  ;  térébenthine,  quatre  onces:  remuez  bien 
le  tout  fans  celle  ,  8c  achevez  de  faire  cuire  votre  emplâtre  pour  en  former  des  magdaléons 
lorfqu'il  fera  à  demi-refroidi. 

On  fe  fcrt  de  cet  emplâtre  pour  toutes  fortes  de  plaies  8c  ulcères ,  pour  réfoudre  les  tu- 
meurs 8c  pour  les  coniufions.  Il  eft  fort  eftimé  pour  les  maux  d'aventure. 

Emplâtre  de  Ciguë. 

Mettez  dans  environ  quatre  livres  de  fuc  de  ciguë  nouvellement  tirée  par  expreflîon  ,  deux 
livres  Se  demie  de  gomme  ammoniac;  lailTez  la  matière  en  digeftion  pendant  quelques  heures  ; 
faites-la  diffoudre  à  petit  feu  8c  la  partez  ;  faites-en  évaporer  l'humidité  ,  après  y  avoir 
ajouté  huit  onces  de  cire  jaune  coupée  par  petits  morceaux  ;  remuez  le  mélange  avec  une 
fpatule  de  bois ,  jufqu'ù  ce  qu'il  foit  cuit  en  confiftance  d'emplâtre. 

Cet  emplâtre  eft  excellent  pour  appliquer  fur  les  tumeurs  fquirrheufes. 

Emplâtre  du  Prieur  de  Cahrieres. 

Faites  fondre  à  petit  feu  une  livre  de  poix  noire  ,  cire  jaune  coupée  par  petits  mor- 
ceaux ,  8c  térébenthine  ,  de  chacune  quatre  onces  ;  mettez  en  poudre  fubtile  douze  noix 
de  ciprès ,  8c  deux  onces  de  racines  de  gr.inde  confonde  feclie  ;  d'une  autre  part ,  mettez 
en  poudre  fubtile  demi-once  d'hypociftis  ,  une  once  Se  demie  de  labdanum  ,  Se  demi  once 
de  terre  figillée  ;  8c  d'une  autre  part  ,  deux  onces  de  maftic  :  mêlez  toutes  ces  poudres 
enfemble  ;  puis  lorfque  la  poix  ,  la  cire  Se  la  térébenthine  feront  fondues  ,  paflcz-les 
par  un  linge  ;  8c  quand  la  matière  fera  à  demi-refroidie  ,  mclez-y  les  poudres  ,  8c  faites-la 
cuire  en   confiftance  d'emplâtre  ,  pour  en  former  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  eft  fort  eftimé  pour  les  defcentcs  :  on  l'applique  fur  les  anneaux  ,  après  que 
l'intcftin  a  été  réduit;  pour  les  relTerrer,   8c  on  applique  un  bandage  par-deflus. 

Emplâtre  de  VAhbé  de  Grajfe. 

Mettez  dans  une  livre  d'huile  rofat  ,  huit  onces  de  fuc  de  rofes  pâles  dépuré  ,  huit 
onces  de  litharge  d'or  préparées ,  8c  deux  onces  de  cérufe  de  Venife  en  poudre  fubtile  ; 
faites  cuire  le  tout  enfemble  en  confiftance  d'emplâtre  ,  en  le  remuant  incertammcnc  avec 

une 
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une  fpatule  de  bois  :  mettez-y  fondre  enfiiite  quatre   onces  de  cire  jaune  coupée  par  petits 
morceaiix  ,  &  quand  il  fera  à  demi-froid  ,  roulez-!e  en  magdaléons. 
On  fe  fert  dé  cet  emplâtre  pour  dcfiecher  les  plaies  Si  ulcères. 

Emplâtre  vcficatoire. 

Faites  fondre  cnfemble  poix  blanche  ,  térébenthine  &  cire  jaune,  de  chacune  une  once  : 
lorfque  le  tout  fera  cuit  en  confiftance  d'emplâtre  ,  ajoutez-y  deux  onces  de  cantharides 
réduites  en  poudre  fubtile  :  mêlez  bien  le  tout  enfemble   8c  formez-en  des  magdaléons. 

On  applique  cet  emplâtre  fur  la  peau  ,  en  difi'érens  endroits  du  corps ,  pour  y  faire  venir 
des  veipics  remplies  de  férofités  ,  que  l'on  ouvre  avec  une  lancette  ,  ou  avec  la  pointe  des 
cifeaux  :  on  s'en  fert  dans  l'apoplexie  ,  la  léthargie ,  la  paralyfie  ,  &  dans  toutes  les  aftéftions 
du  cerveau. 

Emplâtre  de  Savon, 

Faites  fondre  une  livre  &  demie  d'emplâtre  de  cérufe  &  cinq  onces  de  favon  ,  le  tout  coupé 
par  petits  morceaux  &  mêlés  enfemble  :  lorfque  la  matière  fera  à  demi-refroidie  ,  formez-en 
des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  eft  fort  réfolutif  ;  on  l'applique  fur  les  tumeurs,  &  on  s'en  fert  pour  guérir 
les  engelures. 

A  V  î  F. 

Com.me  nous  n'avons  décrit  dans  cette  Pharmacie  que  les  préparations  qui  font  le  plus 
d'ufage ,  &  que  notre  deffein  n'a  pas  été  de  former  un  Traité  complet  ;  ceux  qui  voudront 
en  faroir  davantage  ,  pourront  confulter  les  Livres  qui  en  traitent  plus  amplemejit. 
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TROISIEME    PARTIE. 

LE   JARD  INAGE. 

La    Vigne  et  les    Boissons. 

LIVRE     SIXIEME. 

La  Vigne  &  les  Boijjons. 

^^^^'ék   E  Vin  eft  une  liqueur  trop    connue  ,  pour  que  je   m'arrête  ici  à  la  vanter 

£^XXXa;</<^  ou  à  en  marquer  les  ufages.  Je  dirai  feulement  que  tout  le  monde  convient , 
>ii  I<  ■:'^  W  jufqu'aux  buveurs  d'eau  ,  que  la  qunlité  propre  du  vin  cfl:  de  réparer  les  cf- 
/>'x>;a>-'»:?^  prits  ,  de  fortifier  l'eflomac,  de  purifier  le  fang  ,  de  favorifer  la  tranfpira- 
^/.^^{^^^  tion  ,  8c  d'aider  à  toutes  les  fondions  du  corps  S<  de  l'cfprit.  Ce  n'eft  que 
l'excès  ce  cette  liqueur  qui  empêche  ces  bons  cfiets.  Il  eft  vrai  que  les  vif^ncs  coûtent 
beaucoup  en  façons  ;  mais  en  rccompenfc  elles  rapportent  beaucoup  :  le  débit  en  eft 
imiverfcl ,  &  le  retour  confidcrable  ,  fur-tout  quand  on  peut  ,  par  la  proximité  des  lieux  , 
ou  par  fes  connoifTances  ,  s'en  défaire  dans  les  Provinces  ou  dans  les  Etats  où  le  vin 
eft  rare,  comme  dans  prefque  toute  la  Picardi.e  Scia  Normandie,  en  Angleterre,  Flan- 
dre ,  Hollande ,  8<  autres  ^lays  du  Nord. 
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Une  chofe  importante  à  remarquer ,  efl  quMl  n'y  a  fouvent  qu'à  garder  fon  vin  quel- 
ques années  pour  y  gagner  confidérablement ,  parce  qu'il  eft  très-rare  ,  qu'il  y  ait  bonne 
vendange  trois  années  de  fuite  ;  &.  il  ne  faut  qu'une  année  de  fiérilité  pour  que  les  vins 
de  la  récolte  précédente  rembourfent  le  fonds  que  la  terre  aura  coûté.  C'efl  aufîl  ce 
oui  encourage  à  faire  les  dépenfes  que  la  vigne  demande  ,  &  à  courir  les  hafards  aux- 
quels, elle  eft  fujette. 

Il  faut  néanmoins  avouer  que  c'eft  très-fcuvent  de  la  faute  eu  du  Maître  ou  du  Vi- 
gneron que  vient  l'infertilité  de  la  vigne ,  les  uns  par  ignorance  eu  par  ménpge  n'au- 
ront pas  choifi  de  bons  plants  ou  de  bons  fonds  de  terre  ;  les  autres  feront  négligens  fur 
les  façons  ;  d'autres  la  poufferont  trop  ,  comme  font  ordinairement  les  Fermiers  ,  qui  , 
plus  'attentifs  à  leur  intérêt  qu'à  celui  de  leur  Maître ,  forcent  la  vigne  &  la  chargent 
tant  de  bois,  qu'elle  fuccombe  Si  périt  en  peu  de  tems.  C'cfl  pourquoi  ceux  qui  enten- 
dent bien  leurs  intérêts ,  n'afferment  point  leurs  vignes  ,  &  n'en  confient  les  foins  à  per- 
fonne  ;  ils  y  veillent  eux-m.êmes  ,  parce  que  la  moindre  faute  y  eft  fouvent  irréparable  , 
enforte  qu'il  faut  arracher  &  renouveller  tout  le  plant.  Dans  les  grands  vignobles  ,  les 
Bourgeois  font  -tous  faire  à  leurs  vignes  fous  leurs  yeux  ;  8;  comme  par  ces  foins  ils 
les  amendent  ,  les  ménagent  8c  les  cultivent  à  fouhait,  ils  en  reçoivent  aufli  des  récom- 
penfes  quelquefois  au  centuple.  Il  y  a  long-temiS  qu'on  a  dit  à  ce  fujet  que  les  Parifiens 
font  de  leurs  vignes  des  plaintes  que  ne  font  point  lesOrléanois,  les  Bourguignons ,  les  Cham- 
penois ,  parce  qu'ils  y  veillent  par  eux-mêmes  ,  Se  n'y  épargnent  rien  ;  au-lieu  que  l'ava- 
rice ,  l'ignorance  £c  la  négligence  de  ceux  de  l'Ifle-de-France,  ou  des  gens  à  qui  ils  s'en 
rapportent  ,  font  caufe  qu'ils  n'ont  que  des  vignes  de  peu  de  bonté  ,  de  peu  de  rapport, 
ou  de   peu    de  durée. 

On  doit  être  perfuadé  que  les  vignes  font  d'un  revenu  beaucoup  plus  confidérable  qtie 
les  jardins  &  les  terres  à  grains ,  quand  elles  font  bien  cultivées  ;  car  ,  l'arpent  de  vi^ne 
rapporte  communément  dix  ou  douze  muids  de  vin  au  m.oins  par  année  ,  l'une  portant 
l'autre;  &  on  a  outre  cela  le  produit  des  marcottes  qui  pullulent  en  grand  nombre,  Se 
qu'on  peut  tranlplanter  ,  en  faire  de  nouvelles,  ou  les  vendre.  Je  ne  compte  pas  le  profit 
des  raifins  qu'on  peut  confommer  ou  vendre  ,  préparés  ou  non  ;  car  on  en  fiit  différentes 
préparations ,  on  en  fechc  au  foleil  ,  on  en  cuit  au  four ,  or.  a  des  raifins  confits  ,  des 
raiiîns  de  caiffe  ,  Sec. 


.u^lf^^l^iUùUi. 


CHAPITRE     PREMIER. 

De  fExpofition  &  des  différens  Plants  de  Vignes. 

QUOIQUE  chaque  pays  ait  fa  manière  particulière  pour  façonner  les  vignes  8c  faire 
les  vins  ,  cependant  ces  différences  n'ont  rien  d'eflénticl  ,  8t  il  y  a  en  tout  cela  un 
fyitc me  général  que  chacun  diverlifie  à  fon  gré  ,  quand  fe  vient  à  l'œuvre  :  ce  font  même 
ces  différens  ufages  qui  perfectionnent  la  culture.  Je  me  fuis  attaché  à  ces  trois  pays  de 
vignoble,  Orléans,  Champagne  Se  Bourgogne,  afin  que  l'on  ait  ce  qu'il  y  a  de  meilleur 
en  ce  genre:  l'ufage  de  chaque  pays  a  fon  bon.  Se  l'on  doit  en  cela  s'éprouver  Se  fc  per- 
fectionner les  uns  les  autres  ,  fans  s'en  tenir  avec  indolence  à  la  pratique  de  fon  villuge  ; 
au  coiuraire  on  doit  s'animer  8c  s'évertuer  par  la  différence  des  ufii^cs  Se  par  la  nuil- 
tiplicitc  des  remarques,  fur-tout  dans  les  pays  de  vignobles  inférieurs';  car  il  efl  certain 
que  les  grands  vignobles  ne  doivent  la  réputation  8c  le  mérite  de  leurs  vins  ,  qu'aïue 
grands  fuiir.  8c  aux  dépenfes  que  les  Propriétaires  y  font  pour  leurs  vignes  :  c'eft  fur 
quoi  ceux  des  moindres  vignobles  d'.'vroieiit  fe  modeler  ;  ils  auroicnt  de  meilleurs  vins  , 
eu  du  moins   des  vignes  plus  fécondes  &  de  plus   de   durée. 

Des  Terres  à   l 'ignés. 

Il   y   a  trois  chofcs  à   confidércr  dans  la  terre,   avant  que  d'y  planter  de    la  vigne  :   la 
qualité  du  terroir ,  fon  afficiic  &  fon  cxpofition. 

Vv  z 
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Les  lieux  où  il  y  a  une  grande  profondeur  de  terre  font  meilleurs  pour  le  bîed  ,  que 
ceux  qui  ont  peu  de  fond  ;  &  les  fupe.ficies  moins  cpnlfTcs  que  celles-là  conviennent  à 
la  vigne  par  préférence.  Ce  qui  fait  le  vin  délicat ,  c'cft  que  les  racines  s'ctendent  plutôt 
en  longueur  qu'en  profondeur  ;  il  ne  faut  pourtant  pas  que  la  petite  épaiûeur  qu'auroit 
la    terre  ,  foit   couchée  fur  des   bancs  de  craie  &  de  tuf. 

Le  principal  eft  que  le  grain  de  la  terre  en  foit   bon. 

Les  terres  légères  &  fablonncufes  font  celles  qui  conviennent  le  mieux  à  la  vigne  ,  8c 
qui  donnent  le  meHleur  vin  :  il  ne  faut  pourtant  pas  que  ce  foit  un  fablon  ftcrile  qui 
ne  feroit  bon  qu'à  ccurer  la  vaiiïelle  :  il  eft  eflentiel  qu'il  ait  un  peu  de  fubftance  :  les 
fables,  où  :e  feip.le  réufllt  ,  font  aficz  tons  pour  la  vigne,  quoique  le  raifin  n'y  acquierre 
jamais  affea  de  douceur  pour  faire  un  bon  vin  ,  parce  que  ces  fables  n'ont  point  allez 
de  fels  ;  m  lis  quand  ils  en  ont  davantage  &c  plus  de  fubflance  ,  avec  une  belle  expofuion  , 
la  vigne  y  vient  bien  ,  &  le  rairtn  y    prend  une  bonne  maturité. 

On  remarque  ,  quant  à  la  couleur  ,  que  les  fables  jaunes  font  aflez  bons  pour  les  gros 
plants  de  vignes  ,  comme  trefîcau  ,  meunier  ,  Se  plants  vcrds  :  les  fables  blanchâtres  , 
quoique  fub'.tantels  ,  ne  produifent  rien  de  bon,  &  les  noirâtres  font  les  meilleurs  , 
principalement  à  mi-cô:es.  Je  fuppofe  qu'ils  font  tous  bien  cxpofés  :  car  tous  les  fables 
qui  font  dans  des  fonds  ou  humides  ,  ne  valent  jamais  rien  pour  la  vigne  ,  &  ne  don- 
nent  que  du  vin  aigre. 

A  l'égard  des  terres  fortes,  c'eft-à-dire ,  difficiles  à  travailler,  les  arglUeufes  ne  font 
bonnes  que  pour  les  Potiers  :  les  terres  franches  ,  autrement  dites  celles  qui  fins  être 
argilleufes  font  plus  que  médiocrement  fortes  ,  ne  donnent  que  du  raifin  infipide  &:  peu 
vineux,  quoique  la  vigne  y  croifle  bien,  y  jette  de  beau  bois,  ait  toujours  la  feuille 
verte  ,  Si  donne  beaucoup  de  raifins.  Dans  les  terres  fortes ,  au  plus  bas  degré  ,  la  vigne 
s'y  plaît  beaucoup  ,  fournit  bien  ,  dure  long-tems  ,  &  réuilit  à  fouhait  ,  pourvu  qu'elles 
foicnt  fur  des  coteaux  S<  au  midi  ;  car  fans  cela  le  vin  en  feroit  toujours  d'un  relief 
très-médiocre,  quelque  chaude  que  foit  l'année,  à  caufe  que  les  terres  fortes  font  natu- 
rellement humides. 

Les  terres  pierrcufes  en  général  ne  font  pas  mauvaifes  pour  la  vigne  ,  parce  qu'elles 
n'ont  pas  tant  d'iiumidité  &  de  fubftance,  &  qu'elles  font  moins  froides  que  les  fortes. 
Celles  dont  les  pierres  font  grofles  &  noires  fur  un  fonds  rougeàtre  ,  rapportent  plus  ea 
vignes  qu'en  bled  ;  le  vin  n'en  eft  pas  délicat  à  la  vérité  ,  mais  il  eft  bon  pour  des  Com- 
munautés 8c  des  ménages  ordin.iires.  Quand  les  pierres  font  blanches  ,  plus  petites  ,  & 
fur  un  fonds  moms  rouge  que  les  terres  précédentes  ,  la  vigne  y  rendit  mieux  ,  &  le  vin 
en  eft  plus  délicat  ,  fur-tout  lorfque  l'cxpofuion  eft  avantageufe.  Quand  le  fonds  de  terre 
eft  jaunâtre  ,  Jk  la  pierraille  plus  petite  qu'aux  deux  précédentes  efpeces ,  la  vigne  Se  le 
vin  y  réuffi.Tent  encore  mieux ,  parce  que  la  double  fubftance  de  cette  terre  jaunâtre  fe 
mêle  avec  les  petites  pierres  ,  qui  ,  feches  de  leur  nature  &  faciles  à  s'échauftér  au 
foleil ,  donnent  à  la  vigne  un  fuc  exquis  &  le  vrai  degré  de  maturité.  Les  fonds  jau- 
nâtres Se  bruns,  dont  ies  pierres  font  petites  Se  fort  blanches ,  font  encore  de  très-bon 
vin.  Le  raifui  mûrit  toujours  bien,  &  donne  un  vin  d'un  goût  admirable  dans  ces  terres 
de  pierrailles ,  lorfqu'elles  font  fur  des  côtes  bien  expofées.  Tels  font  la  plupart  des 
vignobles  de  Beaune ,  Chablis  ,  Tonnerre,  Auxerre  ,  Coulange  Se  Champagne;  mais  les 
vignes   n'y  durent  pas  tant  que  dans   les    terres  fortes. 

Il  y  a  aufll  des  terres  gl.iifiufss ,  pierreufls  ou  qravtUufes ,  qui  ont  force  cailloux  ou 
argille  dans  le  fond  ,  8c  de  la  terre  au-dc(lus  ;  elles  ne  laiflont  pas  que  d'être  bonnes  , 
pourvu  qu'il  y  ait  de  la  terre  graffe  parmi ,  8c  qu'on  les  rafraîchilTe  par  de  fréquens  la- 
bours ;  mais  quand  les  pierres  font  fur  la  furface  Se  en  trop  grande  quantité  ,  il  n'y 
faut  point  planter ,  parce  que  ces  pierres  nuifent  continuellement  à  la  vigne  ;  l'été  par 
la  chaleur    qu'elles  réverbèrent ,  8c  l'hiver  par  leur  grande   froideur. 

Les  terres  de  craie  ou  de  marne  ,  comme  à  Joigny-fur-Marne  ,  font  alTez  bonnes  pour 
la  vigne;  mais  le  vin  y  prend  ordinairement  le  goût  du  terroir,  foit  craie  ou  marne  , 
fur- tout  dans  les  années  chaudes  :  il  eft  pourtant  fort  vineux  5c  fort  bon  dans  les  années 
médiocrement  chaudes;  c'eft  pourquoi  on  ne  doit  pas  négliger  de  planter  ces  terreins ,  quand 
rexpDfuion  en  eft  heureufe.  Aux  environs  de  Joigny  ,  ils  tirent  des  forêts  voifines  une  certaine 
terre  j  •  !  le  ,  qu'ils  ai-pellciU  du  lateux  i'ih  la  mêlent  parmi  leurs  terres  blanciiàtres ,  pour 
en  corriger  le  défaut. 
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Il  .y  a  encore  des  terres  fertiles,  d'une  fiibftancc  Se  d'une  profondeur,  me'cliocre  ,  où 
prelque  toutes  les  productions  réulViflent  :  la  vigne  y  vient  nuîîi  fort  bien  ;  mais  le  railîii 
en  eft  ùds  dans  les  années  chaudes ,  8c  il  ne  mûrit  pas  comme  il  faut  dans  les  années 
pluvieufes  ;  enforte  qu'on  n'y  a  jamais  de  bon  vin. 

Les  terroirs  fablonneux  donnent  du  vin  aiTez  délicat  ;  mais  ils  en  rapportent  peu  ,  5c 
la  vigne  y  eft  fujette  à  la  coulure.  Dans  les  terres  lèches  Se  chaudes,  les  vignes  font 
maigres  ,  h  on  ne  les  rafraîchit  par  des  fumiers  convenables. 

En  général ,  pour  que  le  fruit  de  la  vigne  puifie  être  abondant  Se  bon  ,  il  lui  faut  une 
terre  légère,  fubtile  Si  moyennement  meuble;  c'eft  le  pins  convenable  ;  il  ne  faut  pas 
qu'elle  foit  ni  trop  forte  8c  trop  épailTe  ,  ni  trop  fine  Se  trop  meuble  ,  Se  néanmoins  plus 
approchante  de  la  légère  ;  elle  ne  doit  pas  non  plus  être  tro^j  maigre  ,  ni  trop  gralfe  , 
mais  plutôt  fubflancielle  que  maigre. 

AJJlztu   de  la  Vigne. 

Quant  à  rafTiettc  ,  la  vigne  eft  mieux  fur  un  coteau  que  dans  une  plaine  ou  autre  lieu 
plat  ,  quoiqu'elle  y  donne  plus  de  vin  ,  S;  y  dure  plus  long-tems  ;  il  ne  faut  pas  non 
plus  qu'elle  foit  guindée  à  la  pointe  d'une  montagne  ,  où  elle  auroit  trop  d'air  Se  de 
vent  :  on  la  doit  placer  fur  un  beau  coteau  qui  ne  foit  point  trop  efcarpé  ,  mais  qui 
foit  plutôt   élevé  que  trop   bas ,    pour  mieux  recevoir  les  deux  rayons   du  foleil. 

11  eft  bon  auflï  d'éviter  les  lieux  trop  fecs  ,  Se  encore  plus  ceux  qui  'font  humides  & 
aquatiques  :  la  vigne  y  eft  de  longue  vie  ,  mais  le  vin  en  eft  mauvais  ,  Se  n'cft  point 
ùc  garde.  Il  n'y  a  pourtant  point  de  mal  qu'il  y  ait  auprès  de  la  vigne  quelque  hu- 
midité médiocre  qui  puiffe  rafraîchir  doucement  les  racines ,  fans  néanmoins  que  ce  foit 
une  fource  d'eau  qui  feroit  à  fleur  de  terre ,  ou  dans  le  fond  de  la  vigne.  Il  faut  fur-tout 
éviter  que  ki  vigne  ne  fe  rcflente  de  quelque  humidité  am.ere  ou  falée  ,  de  peur  que  le 
vin  ne  s'en  fente  :  c'eft  pourquoi  on  ne  doit  jamais  en  mettre  dans  les  vallées  profon- 
des Se  dans  les  lieux  bas ,  quoiqu'elles  y  produifent  du  raitui  en  abondance  ;  mais  le  via 
en  eft  toujours  dégoûtant  ou  infiplde  ;  il  eft  même  toujours  verd  ,  parce  que  les  vignes 
n'y  mûriflent  po!nt  en  faifon  ;  elles  y  font  fort  fujettes  aux  gelées  d'hiver  Si  de  prin- 
tems ,  à  la  coulure,  à  la  pourriture  des  raifin?,  qui  donnent  un  goût  de  m.oifi  au  vin; 
&  avec  cela,  quand  l'année  eft  pluvieufe,  le  grain  crevé,  parce  qu'il  a  trop  d'eau  ,  S<  le 
vin  en   eft  inlipide  ,  fujet  à  tourner  ,  £\C. 

Si  on  a  cependant  à  planter  dans  ces  fortes  d'endroits  ,  nous  dirons  ci-après  les  moyens 
de  courir  moins  cie  rifque  ;  mais  il  faut  toujours  ,  autant  qu'on  le  peut ,  placer  la  vigne  fur 
les  coteaux  Se  les  collines  :  cUe  n'y  viendra  pas  fi  aifément  que  dan-s  les  plaines  ;  mais  quand 
elle  y  fera  une  tbis  enracinée  ,  elle  y  donnera  du  vin  bien  plus  agréable  ,  comme  les  Pari- 
fiens  le  reconnoilTent  du  plus  au  moins  dans  leurs  vignobles  d'Argenteuil  ,   de   Surenne  ,  Sec. 

Les  meilleurs  tei  reins  pour  les  vignes  ,  font  les  coteaux  ;  mais  comme  ce  n'eft  point 
dans  la  partie  du  coteau  la  plus  baffe  ,  la  plus  applanie  ,  ou  la  plus  inondée  que  croît  le 
meilleur  vin,  ce  n'eft  pas  non  plus  dans  la  partie  du  coteau  la  plus  écliaufîce  Se  la  plus 
chauve,  ce  n'eft  pas  clans  le  plus  roide  de  la  côte  qu'on  recueille  le  vin  fupérieur  Se 
iranfcendant  ;  c'eft  dans  la  naifTance  du  pli  des  coteaux  ,  parce  que  c'eft  le  lieu  où  fe  con- 
centrent les  fucs  choi:is  de  \x  terre  ,  Se  la  réflexion  des  rayons  du  folcil.  Dc-là  vient  que 
cet  endroit   s'appelle  à  Dijon  le  rognon  de  la  côte. 

Expofitlon  de  lu  Vigne. 

Quant  à  l'expcftion  ou  l'afpcft  du  fond  de  la  vigne  ,  tout  le  monde  fait  que  les  cxpontions 
clî  ■•"  ^"-cs  ,  froides  ou  •vcntcufcs  lui  dcplaifent.  Il  ne  faut  point  l'cxpofer  au  Ibmmet  des 
r  ,    -S  .  ni  au  vent  de  bize  j  elle  veut  un  air  chaud  i'<  ferein  ,   S<  craint  lo  froid  ,   les 

piaici  ,  les  tempêtes  &  les  orages  ;  elle  aime  les  petits  vents  doux  Se  gracieux  ,  S<  elle 
fe  pLit  fort  à  être  tournée  au  midi  ,  ou  du  moins  au  levant  :  i'cxpofition  du  couchaiu 
eft  encore  moindre  ,  quoiqu'cll;  nj  foit  pas  à  craindre  ;  mais  celle  du  nord  ne  vaut  rien 
du  tout  dans  le*  climats  auflj  tempérés  que  la  France.  Dans  les  pays  chauds  ,  au-con- 
traire ,  le  feptcntrioii  eft  l'cxpolition  la  plus  avaniagcuCc  pour  y  garantir  la  vigne  des 
chaleurs   du  midi  qui  la  brûlcroicnt. 
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Les  vents  qui.  rcgncnt  dans  chaque  pays  doivent  encore  entrer  en  confide'ration  ,  pour 
choihr  les  endroits  où  la  vigne  fera  moins  cxpolcc  à  ceux  qui  lui  font  les  plus  contraires. 

Nos  Anciens  éprouvolent  par  l'eau  la  terre  qu'ils  deftinoicnt  à  la  vigne  ;  ils  en  enlevoient 
une  motte  de  deux  pieds  de  liauteur  ,  ils  en  prenoient  quelques  pincées  du  fond  ,  du  milieu 
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qu'il  auroit  le  même  goût  que  l'eau  :  mais  cette  expérience  parole  trop  peu  sûre  pour  s'y 
fonder. 

Nous  expliquerons  ci-après  qui  font  les  plants  qui  conviennent  au  terrcin  ,  Se  ce  qu'on 
peut  faire  pour  en  reftifier  les  dérauts. 

Une  dernière  cliofe  qu'il  cft  bon  ici  de  dire  fur  rexpcfiiion  des  vignes  ,  eft  qu'elles  ne 
doivent  point  être  ombragées ,  ni  par  des  bâtimens  voifms  ,  ni  par  des  arbres  tels  qu'ils 
puiflcnt  être  ;  car  il  ne  s'agit  ici  que  des  vignes  moyennes  ou  baffes  ,  telles  qu'on  les  cultive 
dans  prefque  toute  la  France  ,  S;  non  pas  des  hautes  ,  telles  qu'on  en  a  dans  l'Italie  & 
autres  pays  chauds  où  on  les  fait  monter  aux  arbres  pour  les  foutenir  t;  les  garantir  de  la 
chaleur.  Il  ne  s'agit  ici  que  de  nos  vignes  de  la  vraie  France. 

Principales  efpeces  de  Kaijins  ;    à  quoi  6*  quand  elles  font  bonnes. 

Les  efpeces  de  rnifins  les  plus  eftimées  ,  les  plus  ordinaires  ou  les  plus  étendues  ,  foît 
pour  le  jardin,  pour  le  vin  ou  pour  le  verjus  ,  font  les  morillons,  &  entr'autres  les  pi- 
neaux ,  les  chaflelas  ,  les  mufcats ,  les  corinthes  ,  les  malvcifies  ,  les  bourguignons ,  les 
bourdelais ,  les  fan-moireaux  ou  prunelles  ,  les  meliés  ,  les  gamets  ,  les  gouais.  Outre  ces 
principales  efpeces  ,  j'en  marquerai  au(îi  plufeurs  autres  ,  S;  je  dirai  autant  que  je  le  pour- 
rai les  difterens  noms  que  chaque  Province  leur  donne  ,  afin  qu'on  puifle  m'entendrc  par 
tout  ;  d'autant  que  cotte  pluralité  de  noms  ,  dont  chaque  pays  a  le  iien  particulier  ,  qui  eft 
inconnu  ailleurs ,  cft  caufe  que  bien  des  gens  ont  confondu  ou  multiplié  mal-à-propos 
les  efpeces  des  plants, 

I.  Quant  aux  morillons  ,  il  y  en  a  de  pluf.curs  fortes  ,  connues  prcfque  par-tout ,  8c 
très-bonnes  ,  tant  aux  champs  qu'aux  jardins  ,   c'cft-à-dire  ,  tant  à  faire  du  vin  qu'à  manger. 

Le  railîn  précoce  ,  raifin  de  la  mngdelaine  OU  morillon  hâtif ,  parce  qu'il  cft  hâtif  8c  mûr 
fouvent  dès  la  Magciclaine  ,  eft  un  raifn  noir  ,  plus  curieux  que  bon  ,  à  caufe  qu'il  a  la  peau 
dure  ,  &  qu'il  ell  fort  fujct  aux  moucherons  :  on  l'cftime  feulement  parce  qu'il  vient  de 
bonne  heure  ;  il  n'cfl  bon  que  dans  quelque  coin  de  jardin  bien  cxpofé  au  midi  ,  &  à 
couvert  dcs'mr.uvais  vents. 

Le  morillon  t^uonné  cfl  meilleur  que  le  précédent  pour  faire  du  vin  ;  il  vient  bientôt  après 
le  hâtif,  ch.arge  beaucoup  &i  fiit  de  bon  vin  :  on  le  nomme  aulli  meunier  ,  parce  qu'il  a 
les  feuilles  blanches   ik  farineufcs  :  il   fe  phîc  dans  les  terres  fablonneufcs   &  légères. 

Le  morillon  noir  ordinaire  ,  qu'on  appelle  en  Bourgogne  pineau  ,  &  à  Orléans  auvemas  , 
parce  que  la  plante  en  eft  venue  d'Auvergne  ,  eft  fort  doux  ,  fucré  ,  noir  ,  excellent  à 
manger  ,  v^ent  bien  en  toutes  fortes  de  terres  ,  &  paflc  aux  environs  de  Paris  pour  le 
raifui  qui  fait  le  ..■cllleur  vin.  Son  bois  a  la  coupe  plus  rouge  qu'aucun  autre  raifin  ;  le 
meilleur  cft  celui  qui  eft  court  ,  dont  les  noeuds  ne  fqnt  pas  cfpncés  de  plus  de  trois 
doigts  ;  il  a  le  fruit  cntaffé  ,  Se  la  feuille  plus  ronde  que  les  autres  de  la  même  efpece. 
Il  y  a  une  féconde  efpece  de  monllon  ,  qu'on  appelle  pineau  aigret ,  qui  porte  peu  ,  8c 
donne  de  petits  raifîns  peu  ferrés  ;  mais  le  vin  en  eft  fort  S;  même  meilleur  que  celui  du 
premier  morillon  :  ce  fécond  ,  ou  pineau  aigrct ,  a  le  bois  long  ,  plus  gros ,  plus  moelleux  Se 
plus  lâche  que  l'autre  ,  les  nœuds  éloignés  les  uns  des  autres  de  quatre  doigts  au  moins  , 
l'écorce  fort  rouge  en  dehors  ,  8c  la  feuille  découpée  en  trois  ,  ou  en  patte-d'oie  ,  comme  le 
figuier.  Il  y  a  une  troilîcme  efpece  de  morillon  ,  qu'on  appelle  fanc-moriUon  ,  lampereau , 
ou  béane  j  il  fleurit  avant  les  autres  plants ,  S;  fait  d'auffi  bon  vin  que  les  deux  autres 
morillons  :  il  a  le  bois  noir  Se  le  fruit  de  mémo  ,  fait  belle  montre  en  fleur  8c  en  verd  ,  mais'à 
la  maturité  il  déchet  de  moitié  ,  Se  quelquefois  davantage  ;  il  croit  plus  qu'aucun  autre  en 
bois  Si  en  longueur  Se  hauteur  ,   &   les  nœuds  de  fes  jettées  font  les  plus  efpacés. 

Il  y  a  aufli  le  monllon  blanc  \  il  eft  aulli  excellent  à  manger,  mais  il  a  la  peau  plus 
dure  que  le  morillon  noir  ordinaire.  II  y  a  encore  Vauvemas  gris  d'Orléans. 
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facilement.  Û  y  a  encore  une  autre  efpece  de  bar-fîir-  aube  blanc  ,   qui  eft  le  gros  corinthe 
dont  nous  parlerons  ci-apr-ès. 

Le  chafielas  noir  qu'on  appelle  en  Provence  &  en  Languedoc  raifîn  greci,  ell  plus  rare 
&  plus  curieux  que  le  blanc  ,   de  même  que  le  rouge  dont  les  grappes  font  plus  grodes  ; 
iJ  prend  peu  de  couleur  ,  &  ils  font  tous  deux  excellens. 
in.   Il  y  a  beaucoup  de  fortes  de  mufcats  ,  la  plupart  exquis. 

Le  mufcat  blanc  ou  de   Fronùgnan  a  la   grappe  longue  ,  groffe  &  preHee  de  grains  ;   il 
eft  excellent  à  manger  ,   à  faire  des  confitures ,   de  bon  vin  ,  &  à  fécher  au  tour  &  au  folei!. 
Le  mufcat  blanc  hâtif  de  Piémont  a  la  grappe  plus  longue  ,  le  grain  moins  ferré  &  plus 
onftueux  ;  j'en  fais  une  eftime  particulière. 

Le  mufcat  rou^t  ou  d-:  corail ,  à  caufe  de  la  vivacité  de  fa  couleur  ,  a  les  mêmes  qualités  ; 
fon  grain  eil  encore  plus  ferme  ,  &  il  demande  affez  de  foieil  pour  bien  mûrir.     ^ 

Le  mufcat  noir  eft  plus  gros  &  fort  preffé  de  grains  ;  il  a  le  gov'it_  moins  relevé,  mais  il 
efl  fort  fucré  Se  très-rèclierché  ,  parce  qu'il  charge  beaucoup  ,  &  qu'il  eft  ailez  hâtit. 

Le  mufcat  violet  eft  d'un  noir  plus  clair  :  il  a  les  grappes  fort  longues  &  garnies  de  grains , 
qui  font  gros  ,  très-mufqucs ,  8c  des  meilleurs. 
Le  mufcat  de  mahoijîe  :  j'en  parlerai  ci-après  à  l'article  des  malvoifies. 


point  de  pépins ,  à  caufe  de  leur  coulure. 

Le  mufcat  long  ou  faU'e-mufqué  d'Italie  eft  fort  gros  ,  fort  mufqué  ,  excellent  en  confi- 
tures &  à  manger  crud,  &  fes  grappes  font  très-grolles  &  longuey  il  cil  rare  &  curieux,  ^Sc 
veut  une  pleine  expof.tion  du  midi  contre  un  mur  ;  autrement  il  fpeine  à  mûrir  :  quoiqu'il 
ne  foit  qu'à  demi-mûr  ,  il  eft  toujours  le  meilleur  &  le  plus  parfumé  dos  mulcats  en  conh- 
urcs  ,  parce  que  le  feu  lui  donne  le  mufc  que  le  foieil  ne  lui  avoit  pas  donné. 

Il  y  a  auffi  le  m.ufcat  long  vu-kt  qu'on  appelle  de  Mad&re  ;  il  eft  rare  &  extraordinaire  pour 
fa  beauté  Se  fa  bonté. 

On  compte  audi  parmi  les  mufcats  le  gennetin  ,  autrement  dit  ,  mufcat  d'Orléans^  ou  de 
St.  MrtCm'm  ;  il  eft  fort  fucré  ,  fujet  à  la  coulure  ,  &  reflemble  au  melié  ,  ou  plutôt  a  la 
nialvoifie  ;  c'eft  pourquoi  quelques-uns  l'appellent  aulli  rr.aWoilie  blanche.  Les  Limonadiers 
&  les  Cabarctlers  de  Paris  vendent  fouveni  le  vin  de  gennetin  pour  le  vrai  mufcat  de  Fron- 
ti^nan. 

IV.  Le  ra;::n  de  Corinthe  eft  un  raifin  délicieux  8c  fucré  ;  il"  a  le  grain  fort  menu  Si 
prcfle  ,   la  grappe   longue  Se  fans  pépins ,  ainfi  que  le  corinthe  rouge. 

.Le  corinthe  violet  al  un  peu  plus .  gros  ;  il  eft  auîli  excellent  8c  fans  pépins,  mais  fort 
fujet  à  couler  ;   c'eft  pourquoi  iî  veut  être  taillé  plus  long   que  les  autres   vignes. 

Le-  Taïùn  fijis  pépins  eft  une  efpece  de  bar-fur-aube  blanc  ,  dont  le  grain  cli  moins  gros 
&  un  peu  aigre  ;  il  eft  très-bon  à  mettre  au  four  ,  n'ayant  pas  de  pépins  ;  d'où  vient  qu'on 
le  nomme   groj  corinthe. 

Il  çft  bon  d'obferver  que  tou5  les  mufcats  Se  les  corinthcs  font  fujets  à  la  coulure  ;^  c'eft 
por.rquoi  il  faut  les  rullcr  long  ,  ou  les  greftcr  fur  les  bourdelais  ,  quand  on  ne  fe  foucic 
pas  de  les  avoir  mufqucs. 

V.  La  maivoifie  eft  un  raifîn  gris  qui  charge  beaucoup  :  le  gnin  en  eft  petit  ,^  mais  tort 
fucré  ,  relevé  ,  hâtif  Se  fi  plein  de  jus  ,  qu'il  pafTe  ,  ainfi  que  l'auvcrnas  gris  d'Orléans  , 
pour  l'un  des  raiiîns  les  plus  fondans.  La  milvoific  rou^e  ei\  do  couleur  de  tcu  ,  8c  a  les 
m«mcs  qu.-i  "-  -  )»  la  précédente.  La  mnlvoilie  blanche  eft  plus  rare  Se  moins  haiivc  :  au 
rcftc,  la  I  j  grife  eft  la  plus  en  ufage  ,   Se  je  l'cftime  la   mcillture  des  trois. 

Il  y  J  atiHi  la  malvotft  mufquie  ,  autrement  dit  ,  mufat  de  mnlvoifn:  :  t'cft  un  raifui  tics- 
c'iceilcnt  pour  le  relief  de  fon  nuifo  qui  paflo  tous  les  autres  ;  il  vient  de  I\!ont-Kcrrat  :  les 
c.iTirons  de  Turin  en  font  remplis. 

VI.  Le  bourguignon  OU  trefjeau  eft  un  raifin  noir  artez  gros  ,  meilleur  ù  faire  du  vin  qu'à 
manger  ;  il  chjrgc  des  plus  8t  d(,nnc  de  groffcs  grappes.  * 

Le  .bourguignon   blanc  qu'on  appelle  eu  quelques  endroits  monrloti  ,  Se  le  doiicr  ,  a  les 
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nœuds  à  deux  doigts  Se  demi  de  diftance  ,  le  fruit  à  courte  queue  &  cntafTé  ,  la  feuille  fort 
ronde  comme  les  gouais  ,  &  rcHlle  à  la  gelée. 

Le  noiraut ,  autrement  dit  teinturier  ou  fiant  d'Efpagne  ,  eft  une  autre  efpece  de  bour- 
guignon noir  ;  il  a  comme  le  précédent  le  bois  dur  &  fort  noir  ,  la  moelle  ferrée  &  pe- 
tite ,  les  nœuds  près  l'un  de  l'autre  ,  la  feuille  moyenne  &  toute  ronde  ,  &  dont  la  queue  efl 
rouge  ,  le  grain  fort  ferré  ,  &  qui  teint  fort  noir  ;  il  rélifte  à  la  gelée  mieux  qu'aucun  autre  ; 
mais  fon  fuc  eft  très-plat  ,  &  ne  fert  qu'à  couvrir  le  vin  par  fa  noirceur  ;  c'eft  pourquoi  on 
en  plante  peu  dans  chaque  vigne  :  il  eft  bon  auffi  pour  les  blefTures  ;  &  quand  on  en  a  un 
plant  entier  ,  on  en  fait  du  vin  pour  teindre  les  draps  ,  &  on  le  vend  bien  cher  aux  Tein- 
turiers. Le  raifm  qu'on  appelle  fimplement  n:i/m  noir  ou  raijin  Oiléans  eft  prefque  la  même 
chofe  que  le  noiraut. 

Le  plcqué  lui  reffemble  aufli  ,  mais  il  ne  teint  point  ;  c'eft  un  raifm  qui  a  dégénéré  ,  & 
fon  fuc  n'étant  ni  bon ,  ni  délicat  ,  il  vaut  mieux  en  ruiner  l'efpcce  que  de  la  provigner. 

VIL  Le  boiirdelais  ou  bourdelas  qu'on  appelle  en  Bourgogne  ^rcy  ,  &  en  Picardie  gregeoir  : 
il  y  en  a  de  trois  fortes  ,  blanc  ,  rouge  Se  noir  ;  il  a  la  gr.:ppe  8t  les  grains  très-gros  ;  il  eft 
principalement  propre  à  faire  du  verjus  &  des  confitures.  Il  eft  encore  excellent  pour  y 
greller  toutes  fortes  de  raiHns ,  entr'autres  ceux  qui  font  fujets  à  couler  ,  comme  le  damas , 
les  ccrinthes ,  fur-tout  le  violet  :  les  mufcats  peuvent  s'y  grefter  aufti ,  de  même  que  toutes 
autres  fortes  de  vignes. 

I,e  raiHn  d'abricot ,  la  vigne  grecque  Se  le  farineau  ,  font  trois  efpeces  de  bourdelais. 

Le  raifm  d'abricot  eft  ainfi  appelle  ,  parce  que  fon  fruit  eft  jaune  &  doré  comme  l'abricot  ; 
la  grappe  en  eft  belle  ,  Se  des  plus  grolTes. 

La  yignc  grecque  qu'on  nomme  aullî  le  raifin  merveilleux  ,  ou  le  Saint  Jacques  en  Galice  , 
parce  que  ce  canton  efpagnol  en  eft  plein  ,  eft  rouge  ,  a  le  grain  gros  8c  rond  ,  le  fruit 
doux  ,  hâtif  8c  bon  à  faire  du  vin  ;  fa  grappe  eft  des  plus  belles  Se  des  plus  grolTes  ;  &  fa 
feuille  dans  la  maturité  du  fruit  devient  panachée  de  rouge  ;  ce  qui  eft  allez  ordinaire  aux 
raiiins  colorés  de  noir  ,  oè  violet  8c  de  rouge. 

Le  farineau  OU  rognon-de-coq  eft  blanc  ,  a  le  grain  petit  8c  long  ,  8c  il  eft  meilleur  à  faire 
du  verjus  que  du  vin. 

VIII.  Le  fan-moireau  s'appelle  quille-de-coq  aux  environs  d'Auxerre  ;  c'eft  un  raifin  noir  , 
excellent  à  manger  Se  à  faire  du  vin  5  il  a  le  grain  longuet  ,  ferme  Se  im  peu  prefic  ;  il  y 
en  a  de  trois  fortes  :  la  première  Se  la  meilleure  a  le  bois  dur  ,  Se  des  provins  noués  courts  ; 
la  féconde  approche  fort  de  la  première  ;  8e  la  troifieme  ,  fan-moireau  chiqueté  ,  ou  pru- 
nclas  blanc  ,  parce  qu'il  a  le  bois  plus  blanc  que  les  autres  ;  il  fait  du  vin  aflicz  plat  ,  ne 
porte  que  par  années  ,  &  il  eft  fujet  à  s'égrener  entièrement  avant  qu'on  le  cueille. 

Le  pruntlas  rouge  OU  le  négrier  a  la  côte  rouge  ,  le  bois  long  noué  ,  la  moelle  grofle ,' 
la  feuille  découpée  ,  la  grtippe  grande  ,  claire  Se  fort  rouge  :  il  mûrit  des  derniers ,  fait 
le  vin  âpre  t<  de  durée  ;  c'eft  pourquoi  on  n'en  met  que  peu  dans  les  plants  de  vignes 
noires  ,  Se  feulement  pour  noircir  Se  aftèrmir  le  vin  ;  il  rélifte  à  la  gelée  ,  parce  qu'il  a 
la  tige  haute  Se  forte. 

IX.  Le  mslié  blanc  eft  un  des  meilleurs  raifins  pour  faire  du  vin  ,  &  pour  manger  i  il 
charge  beaucoup  ,   a  bon  fuc  ,  8c  fe  garde  aflèz  ;    il  eft  excellent  à  faire  fécher  au  four. 

I-e  mclié  noir  n'cft  pas  fi  bon  ,  Se  n'a  pas  tant  de  force  en  vin. 

Le  melic  rerd  qu'on  appelle  en  quelques  endroits  fimplement  plant-verd  eft  le  plus 
recherché ,  parce  qu'il  charge  beaucoup  ,  ne  coule  point  ,  Se  que  le  vin  n'en  devient 
pas  jaune. 

Le  furin  eft  une  cfpcce  de  mclié  un  peu  pointu  ,  d'un  goût  excellent  8c  fort  aimé  eti 
Auvergne. 

X.  Le  gamet  cd  un  raifin  fort  commun,  qui  charge  beaucoup,  8c  qui  vient  m.ieux  que 
tout  autre  ;  mais  le  vin  en  eft  fort  petit  ,  de  peu  de  faveur  ,  Se  fon  plant  dure  peu  d'an- 
nées. Il  y  a  le  gamet  blanc  Se  le  noir  :  on  appelle  du  vin  groflîer  ,   du  gros  gamet. 

XL  Le  gouais  eft  aufli  fort  commun  ,  tant  le  blanc  que  le  violet  ,  dit  à  tleur  :  fon  plant 
dure  cent  ans  en  terre  ,  8c  il  a  la  grappe  plus  grofle  Se  plus  longue  que  le  gamet  ;  mais  il 
eft  de  pr.reille  qualité  pour  faire  du  vin  ,  Se  il  "eft  même  un  peu  moindre  ;  il  eft  infiniment 
meilleur  en  verjus  ,  foit  liquide ,  ou  confit ,  qu'en  vin  ,  8c  il  n'en  faut  point  foufirir  dans 
les  vignes ,  ou  y  en  laiflcrçeu. 

JviJU 
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XII.  Outre  ces  onze  efpeces  de  raifins  les  plus  générales  ,  il  y  en  a  beaucoup  d'autres 
particulières  qu'il  ell  bon  de  connoître. 

Le  bsTunier  ainfi  nommé  parce  qu'il  eil  fort  commun  &  fort  eftimé  à  Beaune  ,  eft  un  raifîn 
qui  charge  beaucoup  ,  &;  qui  tire  fur  le  gouais  blanc  ;  mais  il  efl  beaucoup  meilleur.  On 
l'appelle  à  Auxerre/c;rfi/j/en. 

Le  fromenteau  Cil  un  raifm  exquis  Se  fort  connu  en  Champagne  ;  il  efl  d'un  gris 
rouge  ,  la  grappe  en  eft  afiez  grofle  ,  le  grain  fort  ferré  ,  la  peau  dure  ,  le  fuc  excellent , 
&  faij  le  meilleur  vin  :  c'eft  à  ce  raifm  que  le  vin  de  Sillery ,  fi  vanté  ,  doit  fon  mérite 
&  fon  renom. 

Le  fauvignoa  eft  un  raifin  noir  ,  afiez  gros  8c  long  ,  hâtif,  d'un  goût  très-relevé  Se  des 
meilleurs.  Il  y  a  auffi  le  fauvignon  blanc  ,  qui  a  les  mêmes  qualités  que  le  noir  ;  l'un  Se 
J'auire  font  rares  &  peu  connus. 

Le  pinqnant-paul  efl  un  raifin  blanc ,  fort  doux  ;  on  l'appelle  autrement ,  bec-d'oifeau  , 
8i  en  Italie  ^pi^utelU  ,  c'eft-à-dire  ,  pointu  ;  parce  qu'il  a  le  grain  gros  ,  très-long  8c  pointu 
des  deux  côtés. 

Il  y  a  auffi  le  pl^utelU  violet  ,  dit  dent-de-loup  ,  qui  a  le  grain  long  ,  mais  moins  pointu  : 
c'eft  un  des  plus  beaux  raifins  8c  des  plus  fleuris  ;  il  efl  afTez  bon ,  Se  fe  garde  long-tems. 
Nous  avons  encore  un  autre  raifin  qu'on  appelle  le  gland  ,  parce  qu'il  lui  relTemble  ;  il  efl 
très-jaune  ,  très-doux  ,  Si  de  garde. 

La  b'.anqu:tte  de  limons  efl  un  raifin  blanc  8c  clair  comme  du  verre  :  la  grappe  en  efl 
longue  3c  allez  groffe  ;  il  charge  beaucoup  ,  8c  fon  jus  efl  très-doux  8c  délicieux. 

La  robe  blanche  &  noire  charge  aufiî  beaucoup  :  la  grappe  en  efl  groffe  8c  longue  , 
le  grain  afiez  menu  ,  fort  ferré  ,  8c  mûrit  avec  peine  ,  parce  que  c'efl  une  efpece  de  petit 
bourdelais. 

Le  gros  noir  d'Efpagne  ,  ou  la  vigne  d'Alicante  ,  donne  une  groffe  grappe  fort  garnie  de  gros 
grains  bons  à  manger  ,  Se  encore  plus  à  faire  le  vin  fi  vanté  en  Efpagne. 

Le  raifin  d'Afrique  efl  très-gros ,  Se  fes  grains  font  comme  des  prunes.  Il  y  a  le  rouge  8c 
Je  blanc  ;  fes  grappes  font  extraordinaires  par  leur  grofl!eur  :  le  grain  efl  plus  long  que 
rond  ,  8e  plat  vers  la  pointe  j  le  bois  en  efl  très-gros  Se  la  feuille  très-grande  Se  large  ;  il 
veut  le  mur  &  beaucoup  de  foleil  pour  bien  mûrir. 

Le  marrojitin  OU  barbarou  efl  un  gros  raifin  violet ,  dont  les  grappes  font  auffi  d'une  grof- 
feur  extraordinaire  :  il  a  le  grain  gros ,  rond  Se  dur ,  le  bois  rougeâtre  ,  Se  la  feuille  rayée 
de  rouge.  Il  y  en  a  de  cette  efpece  qui  rapporte  extraordinairemcnt ,  8c  qui  fleurit  trois 
fois  l'année. 

Le  Damas  efl  encore  un  excellent  raifin  à  manger  ;  la  grappe  en  efl  fort  grofi!e  Se  longue  , 
le  grain  très-gros,  long,  ambré.  Se  n'a  qu'un  pépin;  il  coule  fouvent  Se  veut  être  ta'Ué 
long.   Il  y  en  a  de  blanc  8c  de  rouge. 

Le  raifin  d'Italie  ,  autrement  dit  pergole^e,  efl  de  deux  fortes  ,  blanc  Se  violet  ;  il  a  la  grappe 
groffe  8c  longue  ,  le  grain  longuet  Se  clair  femé  ,  Se  mûrit  avec  peine  en  France. 

La  vigne  de  Mantoue  donne  un  fruit  hàtif ,  mûr  dès  le  commencement  d'Août  :  la  grappe 
en  efl  aflez  grofie  8c  ne  coule  point  ;  le  grain  aulTi  afiez  gros  ,  plus  long  que  rond  ,  fort 
jaune  ,  ambré  ,  Se  d'un  fuc  extraordinaire. 

Le  raifin  d'Autriche  ou  Cioutat ,  a  la  feuille  découpée  comme  le  perfil  ;  il  efl  blanc,  doux  , 
charge  beaucoup  ,  rcflcmble  au  chaflèlas  ,  mais  il  efl  peu  relevé  en  vin. 

Le  raifin  Suijj'e  efl  plus  curieux  que  bon  ;  il  a  la  grappe  grofic  Se  longue  ,  les  grains  rayes 
de  blanc  8c  de  noir  ,  8c  quelquefois  mi-partis. 

En  faifant  une  courte  récapitulation  de  ces  divcrfes  efpeces  de  raifins ,  il  efl  aifé  de  voir 
à  quels  plants  différcns  elles  font  propres. 

Hiiijïns  de  jardin.  La  cioutdt  ,  le  chafielas  blanc  Se  noir  ,  le  mufcat  blanc  ,  noir  ou 
rouge  ,  long  ,  mufquc  ,  hâtif  ou  d'Orléans  ,  autrement  dit  gcnnetin  ;  le  corinthe  ,  petit 
ou  gros  ,  rouge  ou  violet  ;  la  malvoific  grifc  ou  rouge  ;  l'Italie  ,  l'Afrique  ,  le  dimas  , 
le  mnrroquin  ,  l'abricot  ,  la  rofe  bianche  ,  le  melié  ,  fur- tout  le  blanc  ,  la  rochcllc  8c  le 
b 

.. .. ,  w  de  vigne.  Le  pineau  ou  auvcrnas  ,  l'auvernas  gris  ,   le  morillon  blanc  S<  le  taconné, 

Je   çcnnctin  ,   le  pinquant-paul  ,   le   bcaunicr  ,    le   trcflcau  ,    Se    tous   les  bourguignons  ,  la 

rochcllc  ,  le  bourdelais  ,  le  fuiffc  ,  le  noiraut ,    le  ploquc  ,   le  fan-moircau  ,  le  négrier  ,  le 

fromenieau  ,   la  blanquette  de  limons  ,  ôt  la  plupart  des  raifins  de  jardins ,  principaleracni 
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le  melié  ,  la  roche  blanche  ,  le  mufcat  noir  8c  rouge  ,  8c  le  chafTelas.  On  peut  y  mettre  aufîî 
un  peu  de  gounis. 
Raijlns  de  verjus.  Le  farhienu  ,  le  gouais  blanc  ou  violet ,  le  gamet  noir  ou  blanc. 

Ra'ifins  propres  à  de  certaines  cfpetes  de   terres  plus  quà  d'autres. 

Quand  on  veut  planter  un  vignoble  ,  fi  c'ell  en  terre  forte  ,  il  ne  faut  faire  provifion  que 
de  morillons  ,  autrement  dit  pinCiUix  bLîncs  S- noirs ,  mais  plus  de  ceux-ci  que  de  ceux-là  ,  Se 
y  mêler  des  trefj'^Mix  ,  qu'on  appelle  aulli  raijlns  bourguignons. 

Dans  les  terres  fortes  le  pineau  ne  monte  pas  à  fon  point  de  perfeftion  ,  quelque  chaleur 
i|ui  puifîe  furvenir  :  car  avec  tous  les  fccours  qu'on  lui  peut  donner  dans  un  torrcin  de 
cette  nature  ,  il  lui  manque  toujours  ce  je  ne  fai  quoi  qui  cfi  encntlel  pour  faire  un  raifm 
capable  de  donner  du  vin  délicat  ;  foit  qu'en  fuçant  la  fubftance  de  la  terre  ,  fon  eau  re- 
tienne quelque  chofe  de  l'humidité  naturelle  à  cette  terre  ,  tk  qui  émoufle  les  cfnrits  du  vin; 
foit  que  malgié  toute  la  chaleur  qu'il  pulflc  faire  ,  la  fcve  en  montant  d'un  lieu  d  un  tempéra- 
ment froid  dans  le  raifni ,  ne  trouve  point  aflcz  de  chaleur  pour  s'y  raréfier. 

Cependant  le  pineau  eîl  le  feul  raifm  qu'on  doit  mettre  dans  les  terres  tbrtes ,  parce  que 
mùiinant  plutôt  que  les  autres  ,  il  donne  toujours  du  vin  de  l'arrierc-faifon.  , 

Si  l'on  y  mêle  du  plant  de  troiïcau  qui  ne  mûrit  qu'avec  peine  ,  c'cft  que  nos  Pcrcs  ayant 
jugé  d'expérience  que  les  pineaux  ne  peuvent  pas  dans  telles  terres  faire  d'eux-mêmes  un 
vin  qui  ait  affcz  de  corps  ,  au  défaut  de  quoi  il  cft  fujet  à  dépérir  ,  ils  ont  cru  nécelTairc 
d'y  joindre  de  ces  trcfîéaux  ,  qui ,  quoiqu'ils  foient  d'une  maturité  fort  lente  ,  ne  man- 
quent pas  de  rendre  toujours  ce  vin  ,  non  pas  rempli  d'efprits  ,  mais  plus  matériel,  qui 
eft  l'état  où  il  tant  qu'il  foit  en  fortant  des  terres  fortes  pour  devenir  bon. 

Dans  les  fables ,  foit  gros  ou  légers  ,  il  faut  planter  principalement  des  pineaux  ,  fur- 
tout  les  blancs.  Le  raifm  meunier  fe  plaît  dans  les  fables  légers  ,  &  les  gros  fables  con- 
viennent aux  meliés  ,  autrement  dit  melons  ,  foit  blancs  ,  noirs  ou  verds.  En  Auxcrrois  , 
ces  flibles  ,  quoique  naturellement  plus  chauds  que  les  terres  fortes  ,  ne  donnent  pas  néan- 
moins de  fi  bon  vin  ;  (  on  fuppofe  que  ces  terres  fortes  foient  telles  que  celles  qu'on  a 
dit  de  choifir,  Se  qu'elles  foient  en  une  bonne  expofition).  C'ell  ce  que  l'expérience  nous 
découvre  tous  les  jours  à  l'égard  des  fables ,  dont  les  fels  n'ayant  rien  que  de  très-commun 
en  eux  ,  ne  rendent  des  raifuis  que  d'une  eau  fade  ,  8c  non  point  fi  fucrce  que  celle  des 
terres  fortes. 

A  ces  pineaux  on  joint  donc  les  meliés ,  comme  on  a  d't  :  le  blanc  eft  un  bon  raifin  qut 
charge  beaucoup  ;  le  noir  ne  l'eft  pas  tant.  Ces  fortes  de  ralfins  viennent  cxcellcns  (  autant 
qu'ils  le  peuvent  )  dans  ces  fables  ,  qui ,  étant  beaucoup  plus  chauds  que  fubflantiels ,  con- 
viennent à  la  nature  des  meliés ,  qui  demandent  pour  mûrir  beaucoup  de  chaleur.  Ces 
raifins  donnent  un  vin  qui  n'eft  point  fujet  à  jaunir. 

On  met  dans  ces  fortes  de  fables  plus  de  deux  tiers  de  raiHns  blancs  ,  parce  que  l'ufige  eft 
d'y  faire  plus  de  vin  blanc   que  de  rouge. 

'Quant  au  trefleau  ,  on  doit  en  mettre  dans  les  fables  en  quantité  raifonnable  ;  ce  n'eft  pas 
qu'il  y  vienne  jamais  bon ,  mais  c'eft  afin  que  les  autres  raifins  qui  n'y  acquièrent  qu'une  eau 
médiocrement  fucrée  ,  puiflcnt  donner  du  vin  qui  ait  du  corps. 

A  l'égard  des  terres  p^erreufes ,  il  faut  traiter  ,  de  même  que  les  forte?  terres  ,  celles  quî 
ont  les  pierres  noirâtres  5c  grofles ,  8c  dont  le  fond  elt  rougeâtrc  8c  un  peu  humide. 

Ctrllcs  qui  ont  des  pierres  plus  petites  8c  blanches ,  8c  dont  la  terre  eft  moins  rouge  , 
font  meilleures  que  les  précédentes  :  outre  les  pineaux  blancs  8c  noirs  ,  Se  les  irefleaux  en 
petit  nombre  ,   on  y  plante  du  beuunier  ;   tous  ces  raifins  y  réuffiflent  aftez  bien. 

La  terre  pierreufc  ,  dont  le  fond  eft  jaunâtre,  Se  le  pierrotis  beaucoup  plus  petit ,  reçoit 
avec  plus  de  fuccès  Içs  raii'ns  que  nous  avons  dit  qui  convenoient  à  l'efpece  précédente  ;  ils 
s'y  pcrfoftionnent  de  manière  que  le  vin  en  eft  toujours  flatteur.  On  peut  y  mêler  quelques 
ceps  de  mufcats  8c  de  chaficlas  :  ils  y  viennent  à  une  maturité  allez  parfaite  pour  être  de 
fervice  Se  de  garde. 

L'efpece  de  terre  pierreufe  ,  qui  cft  la  meilleure  de  toutes ,  Se  qui  rend  le  vin  le  plus  dé- 
licat Se  le  plus  délicieux,  cft  celle  où  l'on  plante  les  pineaux  noirs  Se  blancs  ,  mais  beaucoup 
plus  de  blancs  que  de  noirs  5  dans  celles  d'où  l'on  veut  tirer  du  vin  gris  ,  force  ferviniens  , 
quelques  mufcats  Se  chaflçlas  par-ci  par-là  ,  8c  point  de  ircflcaux. 


III.   Part.   Liv.   VI.   Chap.  I.  Des  dlffércns  Raifins.  347 

Dans  les  terres  de  cette  nature  ,  qu'on  dcftine  pour  avoir  des  vins  rouges  ,  il  faut 
planter  plus  de  pineaux  noirs  que  de  blancs  ,  quelques  ferviuiens ,  Se  un  peu  de  treffeaux  : 
il  en  vient  un  vin  moelleux  qui  porte  loin. 

Choix  du  Plant  de  Vigne  quant  au  bois. 

La  vigne  fe  perpétue  de  plant  enraciné  ,  qu'on  appelle  plant  chevelu  dans  de  certains  en- 
droits ,  &  ckevelées  en  Bourgogne  ;  ou  de  boutures  ,  autrement  dit  crojjettes  aux  environs  de 
Paris ,  &  chapons  aux  environs  d'Auxerre  ;   ou  encore  des  marcottes. 

Pour  ne  point  être  trompé  à  l'efpece  du  plant  de  vigne ,  il  faut  la  connoître  parfaitement 
bien  par  l'on  bois  naturel.  P.Iais  cette  connoiffance  étant  particulière  aux  perfonnes  du  métier, 
il  eil  bon  de  s'en  rapporter  à  gens  fidèles.  Quant  à  la  bonté  du  bois  "  voici  ce  qu'on  y  doit 
obferver. 

Si  c'eft  du  plant  enraciné  ,  autrement  dit  chevelu  ,  ce  fera  aflez  qu'on  lui  voie  du  chevelu 
bien  conditionné  ,  &  en  fuffifante  quantité. 

A  l'égard  de  crofletres  ou  chapons  ,  il  y  a  plus  de  précautions  à  prendre  :  ils  feront 
plutôt  en  état  de  donner  du  fruit  ,  lorfqu'étant  coupes  fur  le  jet  de  l'année  précédente  , 
ils  ont*  à  l'extrémité  d'en- bas  du  bois  de  deux  fèves,  foit  que  celui  de  la  première  y 
paroiiTe  attaché  en  forme  de  crofleites  ,  foit  en  forme  de  cul-de-chapon.  C'eft  une  marque 
que  le  chapon  prendra  bien  vîie  ,  quand  ,  ayant  été  pris  dans  le  bas  d'un  cep  ,  il  a  les  yeux 
fort  éloignés  l'un  de  l'autre  ,  &.  l'extrémité  d'en-bas  de  pareil  bois  à  celui  dont  eft  tout  le 
refte  du  corps  du  chapon. 

Quoiqu'on  vienne  de  dire  qu'il  foit  néceffaire  de  prendre  du  farment  de  deux  fèves  ,  pour 
avoir  de  bon  plant  de  vigne  ,  on  peut  néanmoins  n'en  prendre  que  d'une  ;  il  fuffit  que  le  bois 
foit  bien  nourri.  On  appelle  ce  plant  des  poulettes  dans  des  endroits.  Il  y  a  des  pays  ou 
l'on  ne  plante  les  vignes  que  de  marcottes  ,  qui  font  proprement  les  chevelées  ou  chevelu  : 
elles  reprennent  plutôt  que  les  crolTettes  ;  mais  elles  ne  font  pas  fi  communes ,  &  on  n'en 
trouve  point  fuffifamment  pour  faire  un  grand  plant. 

Il  faut  fur-tout  que  le  plant  de  vigne  foit  bien  aoûté  ou  coudre,  comme  on  dit  en  Bourgogne; 
c'efl  ce  qui  contribue  le  plus  à  la  végétation. 

Tous  chapons ,  croffettes ,  poulettes  ou  marcottes  qui  n'ont  point  l'écorce  unie  ,  luifante , 
&  dont  le  bois  ,  en  y  faifant  une  entaille,  ne  paroit  point  vcrd-clair  ,  mais  verd-brun  , 
font  rebutés  comme  plant  de  nulle  valeur. 
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CHAPITRE     II. 

Culture  de  la  Vigne  jufqu'à  fa  cinquième  année, 

UXe  jeune  vigne  ,  foit  qu'elle  vienne  de  marcotte  ,   de  croflctte  ,  de  plant  ou  de  greffe , 
n'a  fon  âge  de  fécondité  &  de  perfection  qu'à  cinq  ans. 

A   R   T  I  C   L   E      I. 

Manière  de  planter   la    Vigne. 

Nous  connoKTons  la  vigne  fous  trois  noms  ;  favoir  ,  la  vigne  haute  ,  la  vigne  moyenne  , 
8(  la  vtgne  baffe  ;  c'cft  ce  que  nous  expliquerons  dans  la  fuite  :  paffons  à  la  manicro  de  la 
plj;i:i;r. 

Il  faut  mettre  les  chapons  tremper  dans  l'eau  pendant  huit  jours ,  Se  tandis  que  leurs 
fibre»  fc  dilatent  8<  fc  difpofent  à  la  végétation  ,  on  préparc  tous  les  inllrumcns  dont  on 
a  bcfoin  pour  planter  félon  l'ufagc  du  pays. 
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Tcms  de  lever  le  Plant  de  la  Vigne. 

Les  avîs  font  partages  fur  le  tcms  de  lever  le  plant  de  la  vigne.  Quelques-uns  veu- 
lent que  ce  foit  au  mois  de  Décembre,  pourvu  qu'il  n'yait  pas  d'apparence  qu'il  veuille 
bientôt  geler  ,  à  caufe  des  plaies  qu'on  fait  aux  jeunes  vignes  fur  lefqueUes  on  coupe 
le  pbnt. 

D'autres  veulent ,  avec  plus  d'apparence  ,  qu'on  peut  lever  ce  plant  depuis  le  mois  de 
Novembre  jufqu'au  mois  de  Mars  ,  hors  le  tems  de  gclce  :  en  effet  ,  hors  cette  circonftance, 
on  peut  planter  de  la  vigne  durant   tout  l'hiver. 

Les  crofiettes  doivent  toujours  être  prifes  au-defïïis  du  bon  bois ,  afin  que  le  farment 
foit  bien  nourri. 

Lorfque  c'eft  après  l'hiver  qu'on  fait  amas  de  plant  de  vigne  ,  &  que  cette  faifon  a  été 
un  peu  rude,  il  faut  prendre  garde  que  le  bois  ne  foit  point  champelé  ,  c'eft-à-dire  ,  que  la 
gelée  ne  l'ait  point  otîenfé. 

La  vigne  haute  eft  celle  qui  croît  en  pays  chauds  ,  comme  en  Languedoc  ,  en  Provence 
&  en  Piémont  ,  où  les  vignes  n'ont  pour  échalas  q',;e  les  arbres  fur  lefquels  elles  montent  ; 
Si  en  France  nous  comprenons  auHi  fous  le  nom  de  vignes  hautes  ,  celles  que  nous  élevons 
en  efpalier  ou  en  treilles. 

La  vigne  moyenne  eft  celle  qui  fe  cultive  à  Auxerre  &  aux  environs  ;  on  peut  dire  que 
celle-ci  a  plus  d'obligation  à  fon  Maître  que  non  pas  les  autres ,  &  que  pour  cela  elle 
n'en  eft  pas  plus  abondante  :  l'ordre  qu'on  y  tient  en  la  plantant  ,  eft  tout-à-fait  agréable  , 
&  encore  davantage  lorfqu'elle  eft  dreiuie  comme  il  faut  ,  Se  que  fon  fruit  y  paroît.  Nous 
en  dirons  quelque  chofe  en  particulier. 

A  l'ég  rd  de  la  vigne  bafle  ,  c'eft  celle  qu'on  plante  aux  environs  de  Paris ,  à  Beaune , 
à  Tonnerre  ,  à  Chablis ,  &c.  Elle  ne  s'élève  pas  comme  les  précédentes  ,  quoiqu'elle  ne 
laifle  pas  en  bien  des  pays  de  produire  de  très-bon  vin  dans  de  certaines  années ,  &  erî 
abondance. 

Tems  pour  planter  la  Vigne. 

Dans  les  terres  qui  ne  font  point  trop  humides ,  on  peut  planter  depuis  la  fin  d'0(3obre 
jufqu'au  mois  de  Mai ,  c'cft-à-dire  ,  depuis  que  les  vignes  quittent  leurs  feuilles ,  jufqu'à  ce 
qu'elles  aient  commencé  d'en  poufier  de  nouvelles  ;  &  dans  les  terres  trop  humides  ,  on 
doit  attendre  que  l'hiver  foit  paffé ,  parce  que  le  plant  y  pourriroit. 

Pour  le  tcms  ,    il  n'importe  quel  qu'il  foit  ,  pourvu  qu'il  ne  gelé  point. 

Vigne  haute. 

Son  plant  eft  ordinairement  de  raifins  mufcats  de  pluficurs  efpeces ,  la  cloutât ,  le 
corinthe  ,  le  damas  Se  le  bourdelais ,  appelle  grey  en  Bourgogne  :  elle  fe  plante  en  ca- 
binets ,  en  efpaliers  ,  ou  bien  on  en  drelfe  un  plant  entier  ,  comme  cela  fe  pratique  aux 
I  ays  chauds. 

Dans  les  deux  premiers  cas ,  la  vigne  vient  ou  de  croflettes ,  ou  de  chevelces  ;  &  dans  le 
troificme  ,  les   croffettes  réunilTent  mieux. 

l,es  croffettes  ou  chevelées  qu'on  dcftine  pour  former  des  cabinets  ou  des  palifiades ,  font 
mifcs  en  terre  dans  des  rayons  d'un  pied  8c  demi  de  large  ,  8c  autant  de  profondeur ,  8c 
à  pareille  diftance  l'un  de  l'autre  ,  8c  loifqu'll  s'agit  d'en  drelfcr  des  pièces  de  vignesentie- 
res  ,  il  ftut  planter  ces  croflettes  en  manière  de  petites  allées ,  fur  des  alignemens  tirés  au 
cordeau  ,  8c  efpacés  l'un  de  l'autre  de  fix  pied-^.  On  peut  ,  pour  ces  fortes  de  vignes  ,  plan- 
ter les  croffettes  toutes  entières  fans  les  couper  8c  fans  les  courber  ,•  tailler  ni  rompre  ,  ni 
en  les  plantant ,  ni  pendant  trois  ans. 

Vigne  moyenne. 

On  la  drefî'e  de  croffettes  8c  de  chevelces  ,  fuivant  que  le  lieu  le  demande. 

Le  plant  étant  tout  amaflTé ,  8c  n'étant  plus  queftion  que  de  le  mettre  en  terre ,  un  Vi- 
gneron prend  \me  pioche  ou  un  autre  inftrument ,  avec  lequel,  le  long  d'un  cordeau  qui  eft 
tendu  tout  du  long  ou  du  large  de  la  pièce  de  terre  qu'il  veut  mettre  en  vigne  ,  il  fait  une 
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raie  d'un  bout  à  l'autre  ,  puis  une  autre  ,  Se  enfuite  encore  une  autre  ,  en  continuant  juf- 
qu'à   ce  que  la  terre  foit   toute  tracée. 

Ces  raies,  pour  bien  faire  ,  doivent  avoir  entr'elles  plus  de  deux  pieds  &  demi  de  diilance 
dans  les  terres  fortes ,  de  crainte  que  la  vigne  ,  qui  y  jette  pour  l'ordinaire  plus  de  bois 
que  dans  les  autres  -,  n'ait  point  afi*ez  de  folcil  :  dans  les  terres  légères  ,  il  fuiKt  de  deux 
pieds  &  quelques  pouces  de  largeur  entre  les  raies. 

Cela  fait  ,  le  Vigneron  creufe  une  petite  fofie  d'un  pied  &  demi  de  large  en  quarrc',  8c 
autant  en  profondeur  ,  S;  dont  le  côté  droit  a  pour  borne  ,  à  droite  ligne,  la  moiiie  de  la 
raie ,  le  long  de  laquelle  il  creufe  ,  l'autre  étant  emportée  par  la  pioche  ou  autre  inilru- 
ment  qui  a  fervi  à  faire  cette  petits  foiTe. 

Le  tout  ainfi  dreffé  ,  il  prend  deux  crievelées,  ou  deux  chapons  ou  crofiettes ,  qu'il  pofe 
en  biaifant ,  l'un  à  un  des  coins  de  la  foile  qu'il  adofîe  fur  la  raie  ,  Si  l'autre  à  l'autre  ; 
puis  il  recouvre  aiTfîi-tct  le  plant  ;  Se  cette  fofie  n'eil  pas  pliuôt  remplie  ,  qu'il  en  recom- 
mence une  autre  de  la  même  manière.  Il  continue  ainfi  jufqu'à  la  fin  ,  en  obrervent  foi- 
gneufement  que  ces  petites  fofies  foient  éloignées  l'une  de  l'autre  d'un  pied  &  demi  :  cette 
manière  de  planter  s'appelle  ,  dans  l'Auserrois  ,  planter  à  l'angelot  ,  qui  eft  un  diminutif  du 
mot  c.ugi ,  dont  ces  petites  fofîes  ont  la  figure. 

Voici  une  autre  manière  de  planter  la  vigne  ,  qu'on  appelle  planter  au  pas. 

I.e  Vigneron  ,  fuivant  toujours  fon  alignement ,  &  creufant  groflîéremcnt  un  trou  de  la 
profondeur  d'environ  un  pied  Se  demi  ,  qui  fe  termine  volontiers  en  rétreciffant  dans  le 
fond  ,  Se  dont  l'entaille  du  côté  Se  le  long  de  la  raie  ,  efl  un  peu  artiftement  tailice  :  ce 
Vigneron  ,  dis-je  ,  après  avoir  fiiit  ce  trou  ,  prend  un  farment ,  qu'il  met  dedans  en  biaifant 
comme  dans  ime  follette  ;  puis  mettant  le  pied  delTus  ,  il  remplit  le  trou  de  la  fupcrficie 
de  la  terre  :  enfuite  il  porte  devant ,  le  pied  qu'il  avoit  derrière  ;  puis  creufant  un  autre 
irou  ,  comme  on  vient  de  dire  ,  il  y  plante  un  flirment  de  la  même  manière  ,  ainfi  de 
fuite  jufqu'à  la  fin  ;  8e  ces  pas  que  le  Vigneron  fait  fans  fe  gêner  ,  font  la  diftancc  que  les 
trous  doivent  avoir  entr'eux. 

Autre  manière  encore  de  planter  de  la  vigne  fur  des  alignemens.  On  emploie  pour  cela 
un  inftrument  de  fer  dont  fe  fervent  les  Paveurs  pour  arracher  les  pavés  ,  8e  qu'on  nomm.c 
en  Bourgogne  leiicr  ,  à  Paris  pince  ,  &  tannelle  en  d'autres  endroits  :  on  levé  la  pince  à 
force  de  bras ,  on  la  fic!:e  rudement  en  terre  à  plufieurs  fois  dans  le  mérne  trcu  ,  jifqu'à 
ce  qu'il  foit  nffez  profond  pour  y  mettre  le  chapon  ou  croflctte  ,  cette  profondeur  devant 
être  pour  l'ordinaire  d'un  pied  Se  demi  :  ce  trou  fait  ,  on  y  met  le  chapon  ,  qu'on  recouvre 
de  terre  :  tous  les  autres  trous  qu'on  fait  de  même  doivent  être  aufli  efpacés  d'un  pied  8c 
demi ,  8e  le  plant  fortir  à  deux  yeux  au-dcffus  de  la  terre. 

Cette  dernière  manière  de  planter  ne  convient  qu'aux  meilleures  terres  pierreufes  qui 
n'étant  pas  d'elles-mêmes  d'un  corp^bien  folide  fe  dét  ichent  toujours  aflez  pour  garnir  le 
pied  de  la  crofette  ou  du  chapon  ;  mais  elle  ne  vaut  rien  dans  les  terres  fortes  ,  parce 
que  le  levier  y  laiïïe  des    vuides  dont  le  plant  jje  s'accommode  pas. 

Pépinière  de  Chevclccs  ou  de  Marcottes. 

Lorfqu'on  veut  avoir  des  chevclées  ou  des  marcottes  ,  il  faut  choifir  un  endroit  dont 
la  terre  foit  bonne  Se  bien  préparée  ;  amaficr  aflez  de  crofiettes  ou  de  chapons  pour  le 
garnir  ;  mettre  ces  crofiettes  trois  ou  quatre  jours  tremper  dans  l'eau  pendant  qu'on  creufe 
fur  la  terre  préijarce  des  rigoles  tirées  au  cordeau  ,  profondes  d'un  demi-pied  feulement , 
larges  d'un  8c  é:oigr;écs  les  unes  des  autres  d'un  pied  Se  demi. 

Au(!i-tôt  que  ce  travail' cft  achevé  ,  on  pofe  les  crofilettcs  dans  le  fond  de  ces  rigoles  à 
^j.,-.     .1.  ,..    ..  .  .  ^j^  l'aiurc  Se  en   biaifant;    puis  on   les   recouvre  doucement  en  ne   leur 

J^  -.   .   :     .    doigts  hors  de  terre  ,   Se  en  les  garnifl'ant  bien  du  pied  pour  qu'elles  pren- 

nent plutôt  racines. 

Je  "    '"   '  "     '  les  que  d'un  demi-pied  ,  afin  que  le  plant   qui  n'cft  mis  là  que 

pour  *-  ..  quund  il  fern  cniacir.é ,   profite  des  fels  qui  fe  trouvent  plus 

abo.idjmrrcni  a  la  fui)crficic  de  la  terre     fur-tout  au  moyen  des  labours  légers  qu'il  faudra 

chapons  ont  été  plantés  8e  cultivés  de  cette  forte  ,  on  peut  s'en 
ferrjr  pour  ea  lairc  des  plant*  de  vighc. 
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Vigne   hajjc. 

La  manière  de  planter  la  vigne  bafTe  ne  diffère  de  celle  de  la  vigne  moyenne  qu'en 
deux  chofes  ;  la  première  ,  qu'elle  ne  fc  plante  point  au  levier  ou  à  la  pince  ,  mais  feu- 
lement en  fofTes  ou  rayons  profonds  de  deux  pieds ,  avec  des  fentiers  à  côté  revêtus  en 
dos-d'àne  de  la  terre  qu'on  a  tirée  de  ces  folTes ,  &  dont  on  fe  fert  pour  les  remplir  aux 
environs  de  Paris  :  ce  plant  fe  drelTe  fur  des  aligncmens  faits  au  cordeau  à  égale  diftance 
l'un  de  l'autre. 

Article     IL 

Travail  quil  faut  faire  aux  Vignes  jufquà  leur  cinquième  année. 
La  vigne  ,  quoique  ruftique  &  forte  ,  demande  des  fecours  8c  des  foins. 

Travail  de  la  première  anncc. 

Le  premier  c'eft  ,  après  qu'elle  eft  plantée  ,  de  la  rogner  par  le  haut  à  deux  yeux  ou 
bourgeons  feulement  au-delTus  de  la  terre.  Cela  fuffit  pour  lui  laifler  jctter  fon  premier 
bois  ;  on  ne  lui  en  laifleroit  qu'un  ,  fi  l'on  ne  craignoit  que  venant  à  manquer  elle  n'eût 
plus  de  reffburce. 

Cela  fait  ,  on  lui  donne  un  premier  labour  qu'on  appelle  rompre  la  vigne  ,  auffi-tôt  que 
le  chapon  ou  la  croffettc  eft'cn  terre  ,  foit  avant  l'hiver  ,  foit  après  :  fi  c'efl  avant  l'hiver  , 
le  plant  n'en  reprendra  que  mieux. 

La  première  année  que  la  vigne  eft  plantée  ,  elle  ne  demande  que  de  fréquens  labours  , 
mais  il  faut  qu'ils  foicnt  fort  légers  :  on  ne  les  limite  point ,  car  le  plus  qu'on  lui  en  peut 
donner  eft  toujours  le   meilleur. 

Le  Vigneron  doit  régler  le  nombre  de  fcs  labours  fur  la  qualité  de  la  terre  ,  &  le 
Maître  doit  veiller  s'ils  font  bien  faits  ik  en  nombre  fuffifant  ;  on  ne  fauroit  trop  contrôler 
les  Vignerons. 

Les  terres  humides  ou  fortes  ne  veulent  pas  être  labourées  par  un  tems  de  pluie  ,  mais 
par  un  tems  chaud  ou  après  que  les  eaux  feront  écoulées.  Ces  fortes  de  terres  ne  fau- 
roicnt  être  trop  fouvent  remuées  ni  trop  avant ,  fur-tout  pour  qu'elles  ne  fe  fendent  point 
pnr-dcffus. 

Les  terres  chaudes  au-contraire  doivent  être  labourées  en  été  un  peu  avant  la  pluie  ,  Ci 
l'on  juge  qu'il  en  doive  tomber  ;  fi  bien  que  dans  les  années  humides  on  ne  fauroit  leur 
donner  des  labours  trop  fréquens;  au-lieu  que  par  le"*  grand  chaud  il  ne  faut  pas  les  re- 
muer. 

Ces  fréquens  labours  qu'on  donne  aux  vignes  plantées  nouvellement  leur  font  d'une 
grande  utilité  ,  en  ce  qu'ils  détruifent  les  mauvaifcs  herbes  ,  qu'ils  les  convertiffent  en 
fumiers  ,  qu'ils  rendent  la  terre  meuble  Se  douce  ,  Se  qu'ils  raniment  les  fels  &  en  attirent 
de  nouveaux. 

Travail  de  la  féconde  année. 

Notre  jeune  plant ,  ainfî  foigné  la  première  année  ,  aura  poufic  des  ceps  vigoureux  qu'i  1 
faut  ravaler  la  féconde  année. 

Les  habiles  Vignerons  laiflcnt  aux  plus  forts  farmens  trois  botirgeons  8c  deux  aux  plus 
foiblcs  ;  Se  ils  obfcrvent  que  l'entaille  du  bois  qui  fera  en  biais  ,  (bit  de  l'autre  côté  du 
bourgeon  ,  afin  que  la  vigne  venant  à  pleurer  ne  le  noie  pas.  Cette  opération  faite  au 
mois  de  Mars ,  on  donne  au  plant  le  premier  labour  ,  &  on  continue  les  autres  autant  de 
fois  qu'on  crQÏt  qu'il  en  a  befoin  :  on  en  fait  jufqu'à  fix  dans  les   terres  fortes. 

Ebourgconncment  de  la   Joigne. 

Comme  la  taille  n'oft  à  la  vigne  qu'un  retranchement  de  branches  fuperflues ,  l'ébour- 
geonnemcnt  n'eft  qu'une  dcflru^^ion  des  branches  de*  l'année  ,  foit  groflcs  ou  menues  qui 
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viennsnt   en  des  endroits  où  on  ne  les  attendolt  pas    ,    &  qui  ne  peuvent  faîrs  que  du 
tort  à  la  vigne. 

Le  tems  de  la  tailler  eft  pour  l'ordinaire  au  mois  de  Mars  quand  il  fait  beau  :  celui  de 
rébourgeonner  efl  en  Mai  &.  Juin  ;  &  on  ne  fauroit  le  taire  tro'j  tôt  à  caufe  que  les  jets 
inutiles  s'endurciilent  &  ablorbent  toujours  quantité  de  fève  qui  pourroit  fcrvir  à  un  meil- 
leur ufage. 

Il  ell  facile  de  connoître  les  branches  qu'il  faut  ébourgeonner  ;   car  lorfqu'on   s'eft  fait 
une  idée  des  lieux  d'ovi  fortent  ordinairement  les  bonnes  branches  à  fruit  ,    on  juge  aifé- 
ment  que  toutes  celles  qui  n aident  au-deiïbus  de  la  tête  du  cep  &  qui  pouiïent  du  tronc  en 
confuùon  doivent  être  abattues. 

Mais  comme  il  n'eft  point  de  règle  générale  qui  n'ait  fon  exception  ,  il  arrive  fouvcnt 
qu'un  cep  de  vigne  a  beaucoup  poulie  en  pied  ;  &  comme  cela  ne  lui  peut  être  que  très- 
défavantageux  ,  il  faut  avant  d'éUourgeonner  confidérer  attentivem.ent  ce  cep  ,  &  voir  s'il 
eft  jeune  ou  vieux  :  s'il  eft  jeune  Se  que  néanmoins  il  ait  poufle  peu  fur  fa  tête  ,  on  peut 
cfpérer  que  l'année  fuivante  il  donnera  en  cet  endroit  du  farment  plus  beau  &  mieux  nourri  ; 
c'eft  pourquoi  on  ne  balance  point  à  retrancher  tout  ce  qu'il  a  poufle  au  pied  ;  mais  s'il  cR: 
vieux  &  que  ce  foit  fa  caducité  qui  l'empêche  de  produire  quelque  choie  de  bon  ,  en  ce 
cas  on  ébourgeonue  toutes  les  branches  qu'il  a  pouflées  en  bas  ,  à  la'réferve  de  la  plus  belle 
qu'on  lailfe  pour  branche  d'efpérance  ,  au  cas  que  l'année  fuivante  il  foit  bcfoin  de  couper 
la  groff;  comme  une  branche  que  la  fevc  a  abandonnée. 

Cela  arrive  fouvent  aux  vignes  moyennes  ,  qu'on  renouvelle  en  lailTant  ainfi  du  bois  au 
pied.  Les  Vignerons  d'Auxerre  appellent  telle  branche ,  un  recouvre  ou  un  courfon  ;  &  pour  dire 
éboxirgeonmr  la  vigne  ,  ils  prononcent  ejfoumajjer ,  &  le  bois  qui  en  eft  ôté  ,  ejjoumas  ;  mots 
confacrés  au  pa3's. 

Si  donc  au  mois  de  Mai,  ou  dam>celui  de  Juin  de  la  féconde  poufle,  on  remarque  que  la 
plus  grande  partie  de  ce  plant  ait  donné  du  beau  farment  par  les  yeux  ou  bourgeons  qu'on 
luiahiirés,  5c  que  la  fève  de  furabondant  y  ait  fait  naître  au-defl!ûus  quelques  autres  bran- 
ches ,  pour  lors  on  met  à  bas  tout  le  farment  qui  a  cru  au-defl!bus  des  anciens  bourgeons. 
Q.ielques  Vignerons,  habiles  eâ  leur  métier,  font  d'avis  d'ôter  une  des  branches  nouvelles 
venues  de  deflus  les  ceps  où  on  a  lailfé  trois  bourgeons ,  qui  tous  trois  ont  bien  jette  ,  difant 
pour  leur  raifon  que  ne  gardant  encore  ces  trois  branches  qu'en  vue  d'en  laiflcr  une  feule 
l'année  fuivante,  il  vaut  autant  dès  ce  tems  en  retrancher  une  pour  donner  de  la  nourriture 
aux  deux  autres ,  qui  devenant  belles  par  ce  retranchement,  donnent  du  plailïr  lorfquc  vient 
la  fdifon  de  les  tailler. 

A  l'égard  des  cep;  qu'on  a  taillés  à  deux  bourgeons  de  leur  origine,  fi  ces  deux  bourgeons 
ont  jette  ,  on  les  confcrvera  tous  deux  quand  ils  feroient  folbles ,  d'autnnt  que  f\  on  en  abattoit 
une  branche  pour  fortifier  l'autre,  on  courroit  rlfque  d'être  privé  de  toutes  deux;  de  plus  ,  (î 
c'cft  de  la  jeunelTe  qu'on  gouverne,  il  y  a  tout  à  efpcrer. 

Après  cet  ébourgeonnement ,  fi  l'on  juge  qu'il  y  a  quelque  nouveau  farment  qui  ait  bcfoin 
d'ëchalas ,  on  lui  en  donne  ;  &  après  qu'on  l'y  a  attaché  ,  on  le  laiflc  poufl"cr  jufqu'^u  mois  de 
Mars,  qu'il  faudra  tailler  cette  jeune  vigne  pour  la  deuxième  fois. 

Travail  de  la  troificmc   année. 

On  doit  les  tailler  aufll-tôt  que  le  mois  de  Mars  efl  venu  ;  Se  c'eft  alors  que  la  nature  com- 
ir.ençant  à  fe  déployer  pnr  des  jets  nombreux  Se  vigoureux  ,  un  Vigneron  fe  trouve  cmbarrafle 
pour  opérer  régulièrement. 

Taille  de  In  Vigne  par  rapport  à  fa  trois  dijjîrcns  états. 

L'?rt  d.;  jj  ta.ilc,  fi  uiÀ:  &  même  fi  néceflairc  aux  arbres  fruitiers,  ne  l'cft  pas  moins  ù  la 
»  ;-c  ;  c'cft  pr;ncpalement  delà  que  dépendent  la  force  Se  la  fccondiié  du  plant  ,  ainli  que  la 
to  ité  &  la  bîauté  des  raifins. 

On  r;jiilclc$  vignes  au  mois  de  Mars  ,  quand  elles  font  encore  jeunes  ;  Se  qu  nul  elles  font  un 
peu  fur  l'âge  ,  on  le  peut  fjire  avant  riiivcr  lorfqu'il  fait  beau,  obfcivjnt  feulement  que  les 
fro.'!.  f'.cnt  pjTcs  pour  coiipcr  rextrc.-nité  du  bois  qu'on  laiffe  pour  apporter  du  fruit,  de 
(•    -■      jc  le  larm:  '  "de  fa  moelle,  ne  viuL  avant  ce  tcms-là  à  gcrfcr  à  la  pluie;  ce 

f.  c  fur-tout.       ,         „.vrc  i'y  attache. 
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Il  y  a  des  pcrlbnnes  fort  expérimentées  dans  l'agriculture ,  qui  veulent  qu'on  taille  la 
vigne,  foit  jeune  ou  vieille  ,  au(li-tôt  que  les  feuilles  ibnt  tombées ,  c'eft-à-dire ,  avant  l'hiver. 
Ils  difent  que  c'ell  un  ancien  préjugé  très-mal  fondé ,  que  de  croire  qu'il  ne  faut  la  tailler 
qu'au  printcms;  que  les  Vignerons  &  Jardiniers  le  démentent  Se  fc  trahilTent  eux-mêmes  tous 
les  jours,  puiique  pour  prévenir  la  multitude  d'ouvrages  qui  les  mettroient  dans  l'impolTibilité 
d'avoir  fait  aiïez  tôt  ,  ils  taillent  fouvent  dès  le  mois  de  Janvier.  Ces  perfonnes  établiflent, 
pour  appuyer  leur  lentiment ,  que  la  fevc  qui  travaille  dès  le  mois  de  Mars ,  groflit  d'abord , 
fuivant  fon  cours  naturel  ,  les  boutons  des  extrémités,  qui  font  juftcment  ceux  qu'on  retran- 
chera ,  &  que  cette  même  fève  trouvant  enfuite  le  bout  de  les  canaux  tout  ouverts  pour  la 
taille,  elle  s'échappe  Se  s'écoule  en  pleurs  jufqu'au  moment  que  la  chaleur  la  deflechant  en 
arrête  la  perte.  Ces  réflexions  ne  font  pointa  rejettera  &  ,  puifqu'on  avance  l'ouvrage,  & 
qu'en  taillant  en  automne,  la  fève  nefe  dilîipe  ni  en  pleurs ,  ni  en  boutons  inutiles ,  tous  ceux 
qui  ont  des  vignes  font  intcrclTés  à  en  faire  l'eiïai  dans  un  petit  coin  de  leurs  vignobles,  afin  de 
s'affurer  par  eux-mêmes  fi  cette  méthode  eft  aulfi  avantageufe  qu'elle  le  paroît. 

On  taille  la  vigne,  i°.  pour  en  avoir  de  beaux  &  bons  raifins  ;  on  n'en  auroit  prefque  pas 
fans  la  taille.  z°.  Sans  elle  la  vigne  périroiten  peu  de  tems ,  par  le  nombre  &  le  dérangement 
de  les  pouiïos. 

Cependant  on  en  voit  à  Marfeillc  qui  ,  depuis  près  de  cent  ans  ,  n'ont  point  été  taillées  , 
parce  qu'elles  ont  monté  fur  des  grands  arbres  ,  &  malgré  cela  elles  produifent  quantité  de 
beaux  f<  bons  raifins,  qu'on  appelle   en  ce  pays   jwunicjhes. 

En  fait  de  vigne,  à  la  difterence  des  arbres,  toutes  petites  branches  font  à  retrancher, 
parce  qu'elles  font  inutiles  8c  qu'elles  abforbent  une  bonne  partie  de  la  fève.  En  taillant  la 
vigne,  il  eft  bon  de  toujours  couper  les  branches  le  plus  près  qu'il  fe  peut  de  leur  naifiance. 

La  vigne  qui  de  (â  nature  eft  extrêmement  vivace ,  &  dont  les  racines  font  toujours  dans 
une  très-grande  action  ,  donne  ordinairement  de  grandes  branches  nouvelles,  particulière- 
ment fur  celles  qui  ont  été  coupées  l'année  d'auparavant.  C'cft  parla  taille  qu'on  règle  leur 
figure  &  leur  fort. 

Seconde  Taille  de  la  haute  Vigne. 

D'un  cep  faire  une  haute  vigne,  c'eft-à-dire,  le  deftiner  pour  en  former  un  berceau  ou  un 
cfpalicr  ;  c'eft  la  même  chofe  pour  la  taille. 

La  vigne  haute  n'eft  ordinairement  compoféc  que  de  raifins  précoces ,  de  mufcats ,  de 
corinthes  &  de  bourdclais.  Pour  la  tailler  dans  les  règles,  il  faut,  avant  que  de  rien  couper  , 
confidércr  deux  chofcs  :  i".  la  vigueur  du  cep  :  2°.  la  grofibur  ou  force  de  chaque  branche  fur 
laquelle  la  taille  fe  doit  faire  :  principe  général  pour  toutes  fortes  de  vignes  hautes,  moyennes 
ou    bafics. 

Si  l'on  taille  donc  un  cep  de  vigne  haute  qui  foit  bien  vigoureux ,  il  faut  lui  donner  une 
grcfie  charge,  foit  que  le  pied  foit  jeune,  ou  qu'il  foit  vieux.  Ainfi  prenant  la  branche 
qu'on  veut  tailler  ,  on  examine  celles  qui  font  delfus  ,  8<  en  ayant  bcfoin  pour  faire  un 
berceau  ou  un  efpalier  ;  on  tait  d'abord  choix  des  mieux  placées ,  on  les  taille  toutes  à  trois 
ou  quatre  yeux,  tk  l'on  coupe  les  petites  ,  s'il  y  en  a,  en  moignon.  Je  fuppofe  qu'on  a  foia 
d'éviter  la  confufion  des  branches ,  qui  ne  peut  caufer  par-tout  que  du  détordre. 

Si  au  contraire  le  cep  de  vigne  qu'on  veut  tailler  n'eft  que  médiocrement  fort,  on  change 
de  conduite;  &  au-licu  de  laiiïcr,  par  exemple,  trois  ou  quatre  courfons  ou  branches  fur 
celle  qu'on  veut  tailler,  on  ne  lailîé  qu'une  branche  Se  un  courfon ,  Si  on  ôte  tout  le  rcftc. 

La  taille,  pour  apporter  du  fruit,  doit  toujours  fe  faire  fur  les  plus  f^roffcs  branches , 
comme  étant  toujours  les  meilleures ,  8t  retrancher  toutes  celles  que  dans  l'ébourgeonnement 
on  auroit  laifiiees  faute  d'application;  elles   ne  peuvent  caufer  que  de  la  confufion. 

On  ne  plante,  comme  on  a  dit ,  de  ces  hautes  vignes,  qu'à  defiein  d'en  former  des  ber- 
ceaux, ou  d'en  faire  des  palifiades;  ainfi  par  le  moyen  de  cette  taille  il  eft  queftion  de  remplir 
artiftcment  ces  grands  vuides  ;  c'eft  pourquoi  fe  propofant  une  certaine  longueur  8c  une 
telle  largeur  d'efpalier  à  garnir,  ou  bien  ayant  un  berceau  plus  ou  moins  grand  à  couvrir, 
on  fait  choix  des  plus  groflcs  branches;  Se  méditant  fur  la  longueur  qu'on  doit  leur  donner, 
ayant  deffein  qu'en  deux  ou  trois  ans  les  ceps  de  mufcats,  ou  autres ,  montent  à  la  hauteur 
qu'on  les  demande.  Se  garnifient  tous  les  vuides  qu'on  veut  remplir,  fuppofé  que  le  pied 
foit  vigoureux  ,  on  taille  ces  branches  au  cinq  ou  fixieme  œil  ou  bourgeon  ;  mais  ce  n'eft 
qu'en  vue  que  lorfqu'on  fera  uoe  fois  parvenu  ,  foit  à  cette  hauteur ,  ou  à  cet  cfpace  qu'on 
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s'eft  propofé  de  garnir,  de  s'y  arrêter  toujours ,  la  pouvant  facilement  par  le  moyen  de  la 
tiille  qu'on  change  pour  lors,  &   qu'on  ne  fait  plus  qu'au  trois  ou  quatrième  œil. 

Toute  taille  de  vigne  fe  doit  toujours  faire  à  un  grand  pouce  loin  de  l'œil  au-defius 
duquel  elle  fe  fait ,  afin  que  cet  œil  ou  bourgeon ,  &  le  jet  qui  en  doit  naître ,  ne  foient 
pas  noyés  par  les  pleurs  de  la  vigne.  Par  la  même  raifon ,  il  faut  auPù  que  la  taille  qu'on 
tait  aux  branches ,  ait  fon  talus    ou  fa  pente     du  côté  oppofé  au  dernier  œil. 

Une  branche  venue  de  l'année  précédente  fera  par  exemple  placée  fur  le  pied  d'un  cep , 
&  on  l'aura  laiffée  à  deflein  d'en  tirer  du  fecours ,  au  cas  que  le  corps  de  cep  foit  ufé 
de  vicillefie  ,  ou  au  cas  que  ce  même  corps  de  cep  jette  avec  trop  de  vigueur  ;  ce  qui 
marque  qu'il  veut  excéder  l'efpace   dans  lequel  nous   voulons  qu'il  fe  renferma. 

Dans  ces  deux  cas  ,  fi  en  effet  le  cep  à  caufe  de  ù\  vieillelle  ne  promet  plus  rien  de 
bon,  ou  que  par  un  génie  revéche  il  veuille  pafier  les  bornes  qu'on  lui  a  prefcrites ,  pour 
lors  nous  regardons  cette  branche  venue  fur  le  pied  de  ce  cep  comme  une  branche  de 
reflburce  ,  &  nous  la  taillons  prudemment  comme  branche  principale  ,  fur  laquelle  l'année 
fuivante  on  ravalera  tout  le  pied  ;  mais  au-contraire  fi  notre  cep  donne  toujours  de  belles 
productions  ,  &  qu'il  fe  comporte  bien  ,  la  branche  fortie  du  pied  doit  être  entièrement 
ôtée ,  comme  inutile  &  préjudiciable. 

Voici  quelque  chofe  de  plus  important  :  un  cep  de  mufcat  ou  autre ,  gouverne  comme 
il  faut  ,  a  heureufement  garni  ,  foit  en  hauteur,  foit  en  largeur,  fon  efpalier  ,  ou  couvert 
fon  berceau  ainfi  que  nous  fouhaitons  :  ce  cep  ,  dans  cet  état  de  perfedion  ,  demande  , 
pour  l'y  entretenir  ,  qu'on  le  taille  ;  &  fur  les  branches  taillées  de  l'année  précédente  , 
on  remarque  qu'il  en  a  jette  trois  ou  quatre  autres  belles:  que  fait-on  pour  lors?  D'a- 
bord parcourant  des  yeux  toutes  les  branches  ,  on  commence  par  en  ôter  toutes  les  plus 
foibles  ;  puis  eu  égard  au  plus  ou  moins  de  force  des  branches ,  on  en  conferve  fur 
chacun  deux  ou  trois  tout-au-plus  ,  5c  toujours   des  plus  groflcs. 

Mùis  lorfqu'on  efl  prêt  à  retrancher  celles  qu'on  regarde  comme  branches  inutiles ,  il 
furvient  fouvent  un  embarras  :  tantôt  des  deux  ou  des  trois  qu'on  veut  lailfer ,  les  plus 
greffes  font  les  plus  baffes  ,  &  tantôt  les  plus  hautes  :  h  elles  fe  rencontrent  les  plus 
bafies  ,  à  la  bonne  heure  ,  c'eft  le  lieu  où  on  les  fouhaitc  trouver  :  ainfi  on  ôte  celles 
qui  font  au-deffus  ;  car  en  matière  de  vigne  ,  les  plus  grolTes  branches  venues  de  l'année 
précédente  ,  &  lorsqu'elles  approchent  le  plus  de  la  tête  du  cep  ,  font  toujours  les  plus 
eflimces  ;  mais  au-contraire  fi  fur  les  branches  qu'on  veut  tailler ,  les  plus  groiïes 
branches  fe  montrent  les  plus  hautes ,  on  doit  couper  en  moignon  les  petites  ,  &  con- 
ferver  les  gtofle?. 

Après  qu'on  a  retranché  les  pliîs  petites  branches  en  moignon ,  il  n'eft  plus  queftion 
que  de  favoir  ce  qu'on  fera  de  celles  qu'on  conferve.  Il  faut  qu'il  y  ait  entr'elles  une 
inégalité  de  longueur;  &  s'attachant  à  la  plus  haute,  on  la  taille  au-dôlTus  du  quatrième 
oeil  ;  puis  venant  à  celle  de  dcfibus  ,  on  en  fait  un  courfon;  c'cfl-à-dire,  on  ne  la  coupe 
qu'à  deux  yeux. 

Comme  jamais  dans  la  taille,  foit  des  arbres,  foit  de  la  vigne  ,  on  ne  doit  couper 
aucun  bois  qu'on  n'en  fâche  donner  la  raifon  ,  fi  l'on  fait  un  courfon  de  l'une  des  doux 
trenches  qu'on  laiiïs  8c  qu'on  choifit  toujours  pour  cela  la  plnsbafle,  cen'eflque  pour  retranch«.'r 
l'année  d'après  celle  dedelfi.s  Se  toutes  celles  qui  y  feront  venues  ;  pour  fe  fervir  uniquement 
des  deux  branches  que  les  deux  yeux  du  courfon  auront  dû  donn;ir  ;  Ik  ii  cj  courfon  n'a 
poud'é  qu'une  bonne  branche  dont  on  puiffe  faire  un  autre  courfon  ,  pour  lors  on  fc  con- 
tente d'en  laifier  feulement  une  dcfTus  la  branche  de  l'année  précédente  ,  pour  être  taillée 
à  quatre  yeux  ;  Se  (1  le  courfon  n'a  rien  produit  ,  on  l'ôte  entièrement  ,  Se  on  t.iillc  des 
<ii.ux  plus  belles  branches  venues  fur   celles   de  l'année  préccdcinc. 

/il  arrive  qnç  1:  cep  de  la  haute  vigne  qu'on  taille  foit  trés-vigoureux  ,  &  qu'il  ait 
p.  -  .w  ^uair  •  ""'l'-rs  brancl'.cs  parles  quatre  yeux  qu'on  lui  a  laiffcs  ;  pour^  ralentir  i'j 
Ibuguc  ,  il  lui  laiffcr  toutes  quatre  ,    dont  trois  feront  coupées  long  à  l'ordinaire, 

8c  celle  de  ucflous  en  courfon. 

Ou  b'  •  •  .  des  qujtrc  groffes  brandies  nouvelles  venues  fur  une  br.inche  de  la 
»2ii:c  j,;  :■:  ,  on  en  choifit  la  plus  médiocre,  qu'on  la  fie   pour    la   ta  IL-:  à   regard 

c!..>    trois   autre»,  on  fait    fon  courfon  fur  celle  oui   cil    la  pliij  btfie  dci  i  ois  ;  U  ou 
taule  les  deux  autres  au  premier  œil. 
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Seconde  Taille  de  la  Vigne  moyenne. 

Les  plants  de  vignes  moyennes  ou  bafTes  ne  donnant  pas  tant  de  bois  que  ceux  des 
vignes   hautes  ,    la  taille  demande  aulTi  des  attentions  différentes. 

Dans  une  vi;^ne  moyenne,  la  fituation  des  branches  cft  aflcz  indifférent'  ;  une  branche 
eft  toujours  bien  placée  quand  elle  cft  grofTe  Se  qu'on  en  peut  attendre  du  fruit.  Il  faut 
pourtant  toujours  avant  de  tailler  ,  confulter  la  force  ou  la    foiblcfle  du  cep. 

Ayant  donc  une  vigne  moyenne  à  tailler  dans  fa  troifieme  année  ,  on  choifit  le  plus 
beau  brin  fur  ciiaque  cep ,  on  le  taille  à  trois  yeux  ,  8c  on  coupe  en  moignon  toutes 
les  autres  branches;  à  moins  qu'étant  affez  longues  &  aflez  fortes  pour  être  provignées, 
on  ae  les  garde  pour  garnir  quelques  places  vuides. 

L'année  fuivante  ,  la  taille  de  cette  vigne  demande  plus  d'attention.  Je  fuppofe  que  les 
trois  bourgeons  laides  l'année  précédente  ont  jette  trois  fortes  branches  ,  &  qu'il  en  eft 
crû  quelques-unes  en  pied.  Comme  il  faut  former  une  tige  au  cep  ,  au-lieu  que  dans 
une  vigne  haute  on  fe  ferviroit  de  la  plus  belle  des  trois  branches  pour  être  taillée  , 
ici  on  prend  celle  du  milieu  qu'on  taille  à  trois  yeux  ;  on  coupe  la  plus  belle  en 
moignon  ,  on  ravale  la  plus  haute  jufqu'à  celle  qui  rcfte  ,  Se  l'on  emporte  tout  ce  qui 
efl  venu  en  pied. 

Mais  fi  au-contraire  les  trois  bourgeons  n'ont  donné  que  de  chctifs  jets  ,  Si  qu'il  en 
foit  venu  en  pied  deux  plus  beaux  ,  on  doit  ravaler  les  deux  plus  hautes  branciies  fur 
la  plus  bafle ,  la  tailler  à  deux  yeux  feulement  ;  &  à  l'égard  des  deux  q>ii  font  en  pied  , 
en  ùter  une  tout-à-fait    Se  faire  un  courfon  de  l'autre. 

Raifon  des  deux  Tailles  précédentes. 

A  l'égard  de  la  première,  fi  l'on  garde  la  branche  du  milieu  pour  être  taillée,  c'efl 
qu'étant  nécefiaire  de  former  fur  le  cep  une  tige  d'une  hauteur  convenable  à  une  vigne 
moyenne  pour  être  mife  en  perche  ,  on  ne  pouvolt  mieux  opérer  qu'en  choinflant  cette 
branche  ;  Ci  l'on  tailloit  celle  d'en  bas  ,  on  ne  parviendroit  pas  fi  bien  au  but  ,  &  celle 
d'en  haut  laifleroit  d'abord  un  trop  grand  efpace'  entr'cUe  &  le  vieux  bois.  Mais  il  ne 
faut  ufcr  ainfi  de  la  branche  du  milieu  que  cette  fois  feulement,  5c  les  autres  années 
s'attacher  aux  plus  belles  branches. 

On  ravale  la  plus  haute  fur  celle  du  milieu  ,  afin  que  les  5'eux  qu'on  laiffe  fur  la  branche 
taillée  jettent  de  plus  beau  bois  ;  Se  on  coupe  toutes  les  branches  qui  font  en  pied  ,  parce 
qu'elles  font  inutiles. 

La  féconde  taille  demande  plus  de  raifonnement.  Car  quand  la  nature  n'agit  pas  fuivant 
fon  cours  ordinaire,  c'eft  toujours  un  embarras  pour  le  Jardinier  ou  pour  le  Vigneron  qui 
taille  ,  Se  c'eft  à  eux  pour  lors  à  deviner  ce  que  cette  même  nature  doit  opérer  l'année 
d'après  dans  le  fujct  qu'ils  taillent;  ou  du  moins  fur  ce  qu'ils  en  peuvent  préjuger  ,  prévenir 
par  des  voies  sûres  un  inconvénient  qu'ils  craignent ,  S:  qui  peut-être  n'arrivera  pas. 

Ainfi  en  taillant  le  cep  qui  a  médiocrement  jette  fur  fi  tête  ,  mais  plus  fortement  au 
pied  ;  on  dit  fi  l'on  traite  cette  tête  régulièrement  ,  c'cft-à-dire ,  fi  au-lieu  d'un  courfon 
on  y  fait  une  branche  à  quatre  yeux  ,  cette  branche  étant  naturellement  foible  obligera 
pour  lui  donner  de  la  nourriture  ,  d'ôter  toutes  celles  du  pied  qui  font  fortes  ;  mais  comme 
les  apparences  font  que  la  tête  ne  fera  rien  ,  on  aime  mieux  n'y  laiflcr  qu'un  courfon  ,  de 
même  qu'aux  branches  d'en  bas.  "• 

Jamais  on  ne  doit  laiffer  qu'une  feule  branche  fur  la  tête  d'un  cep  de  vigne  moyenne  ,  quel- 
que vigoureufe  qu'elle  puiflc  être  ;  mais  on  taille  cette  branche  plus  ou  moins  long ,  c'eft-à- 
dire ,  "depuis  deux  jufqu'à  quatre  Se  même  fix  bourgeons ,  fuivant  fa  force. 

Toutes  branches ,  qu'on  aura  laiflces  en  pied  en  ébourgeonnant  ,  doivent  être  ôtécs  comme 
inutiles ,  à  moins  qu'on  en  ait  exprès  laifle  une  belle  pour  en  faire  un  courfon  à  la  pro- 
chaine taille  ,   le  maître-cep  dépérifl'ant. 

Tout  courfon  laifle  à  propos  en  pied  eft  toujours  utile  ,  Se  fait  voir  que  celui  qui  gou- 
verne la  vigne  eft  habile  en  fon  métier. 

Lorfqu'une  vigne  ne  promet  plus  rien  ,  foit  pour  avoir  été  trop  négligée  ,  foit  à  caufe  de 
fa  vicillefie ,  on  peut  la  rcccpcr  toute  entière  pour  lui  faire  jcttcr  de  nouveau  bois  j  celte 
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opération  réuQît  quelquefois ,   mais  mieux  en  terres  fortes  qu'en  terres  de  fable  ;   dans  les 
pierreufes ,  il  vaut  mieux  arracher  la  vigne  que  de  la  couper  en  pied. 

Seconde  Taille  de  la  Vigne  bajje. 

La  diôerence  qu'il  y  a  entre  la  taille  de  la  vigne  moyenne  &  de  la  vigne  briflc  n'eft  pas 
grande  ,  puifqu'elle  ne  regarde  que  la  hauteur  de  la  tige  qu'il  faut  tenir  plus  baHe  ;  &  comme 
au  furplus  ce  font  les  mêmes  rcgles ,  tant  pour  la  taille 3c  lescourfons  que  pour  rébourgeonne- 
ment,  je  ne  repéterai  rien. 

Quelques  Auteurs  prétendent  que  Ci  on  ne  tailloir  la  vigne  que  lorfqu'elle  commence  à  entrer 
en  fève,  elle  produiroit  beaucoup  plus  de  raifm  qu'elle  ne  fait  ;  mais  que  cela  n'eft  pas  facile 
à  exécuter  ,  à  caufe  de  l'ouvrage  qui  preffe  en  ce  tems.  On  ne  voit  pas  ce  confeil  établi  fur 
d'aflez  bons  principes  pour  qu'on  le  fuive  ;  &  d'ailleurs  il  eft  bien  oppofé  au  fentiment  des 
perfonnes  del'Art  ,   que  nous  avons  rapporté  ci-devant. 

Labour  des  Vignes. 

Après  la  taille  ,  on  donne  le  premier  labour  à  toutes  les  vignes  :  dans  les  terres  grafTes  8c 
■un  peu  humides ,  on  le  donne  depuis  le  vingt  Mars  jufqu'au  dix  ou  douze  Avril,  par  un 
tems  fec  ;  ce  qui  fera  périr  les  méchantes  herbes  :  &  dans  les  terres  fablonneufes  Se  feches , 
on  les  donne  quinze  jours  plutôt. 

Le  fécond  labour ,  qu'on  appelle  biner  ,  doit  fe  donner  p::r  un  tems  chaud  &  fec  ,  &  s'il 
eft  poifible  un  peu  avant  que  la  vigne  foit  en  fleur-,  l'expérience  ayant  fait  connoître  qu'une 
terre  labourée  nouvellement  étant  fufceptible  de  fraîcheur  &  d'humidité  ,  fait  couleur  la 
fleur  ;  ou  bien  on  attendra  qu'elle  foit  tout-à-fait  hors  de  fleur. 

Le  troilîeme  &  dernier  laiâour ,  qu'on  appelle  rtbiner  ,  ne  fe  doit  donner  que  quand 
le  verjus  eft  tout  formé  &  fort  gros  ,  8c  par  un  tems  humide  ou  fort  couvert.  Si  on  le 
donnoit  lorfqu'il  fait  un  folcil  fort  ardent  ,  le  verjus  brûleroit  infailliblement  5  mais  quand 
il  commence  à  tourner  ,  il  ne  faut  point  craindre  de  donner  cette  façon  par  un  tems 
chaud  {k  Ccc.  On  doit  empêcher  que  les  femmes  cueillent  de  l'herbe  dans  la  vigne  quand  le 
'  -;  eft  extrêmement  chaud  &  que  le  verjus  n'a  pas  commencé  à  tourner,  parce  que 
^  .  r  peu  qu'elles'  touchent  les  raifins  avec  leurs  vêtemens  ,  ils  font  fort  fufcepiibles  de 
briilurc. 

Ces  trois  labours  qu'il  fuit  donner  à  la  vigne  ,   font  indifpenfables  autant  qu'utiles. 

Avant  que  de  tailler  les  vignes  dans  la  troifieme  année ,  il  eft  bon  de  confidcrer  fi  elles 
n'ont  point  jette  du  bois  bfTez  vigoureux  pour  faire  des  provins  ,  en  cas  qu'il  en  faille 
j  •-  quelque  place  vuide  ;  Se  pour   lors  on  doit  provigner  des  ceps  autant  qu'il  en 

c:  .  .:e,  Se  que  leur  bois  le   permet  pour  garnir  ces  places,  qui  coiucni  autant  de 

peine  à  labourer  vuides  que  pleines  :  mais  fi  la  vigne  eft  bien  gai^nie  8c  qu'on  n'ait  point 
befoin  de  provins  ,  en  la  taille  comme  on  a  dit.  On  donne  des  échalas  aux  ceps  qui  en  deman- 
dent ,  Se  on  les  laboure  jufqu'à  quatre  8c  cinq  fois  cette  année. 

Après  la  taille  8c  quelques  labours  donnés  ,  vient  l'ébourgeonnèment  qu'on  fait  aux  vignes , 
comme  on  l'a  dit  ci-devant  :  mais  comme  en  ce  tcms-là  la  vigne  a  dû  avoir  pouflc  de  belles  Se 
longues  branciies ,  il  faut  au  pied  de  chaque  cep  planter  un  échalas  pour  y  attacher  ces 
nouvelles  poufliées  Se  les  empêcher  de  rampe^ terre,  parce  qu'elles  n'auroient  point  de  grâce, 
8<  r.  •  oient  pas  mûrir  le  peu  de  raifin  qWf[3'^m  s'y  trouver  :  enfin  après  rébourgoonnement 

on  L  i  d  donner  à  la  vigne  les  labours  jiUqu'au  mois  de  Septembre  ,  qui  eft  la  faifoa 

où  l'on  recueille  ce  qu'elle  a  donné  de  railins. 

Tems  de  rucller  les  Vignes. 

En  '     '  '         "langes  faites ,  on  donne  un  labour  aux  vignes ,  ce  qu'on  appelle 

nieller  ,  ;         __ _;  ;.  ...  ,  ropre  qu'à  celles  qui  font  plantées  par  aligiicmens ,  8c  ne  i'c  pia- 

llquc  que  din$  les  terres  mcdiocrcmcnt  fortes  8c  fablonneufes    ;  car  dans  les  terres  pierreufes 
&  '■  ,  on  ne  ruelle  pas  la   vigne  ,  parce  qu'elles  n'ont  pas  afl'cz  de  fond  pour 

f'-  ■  '   '•^  f  ■'*'  '  (Ti.-nfcrùii  les  racines  du  plant.  Il  faut  pourtant  avouer  qu'un 
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bon  ruellnge  ùonné  à  propos  à  une  vigne ,  lui  fait  grand  bien.  Le  ruelbge  fe  fait  en  com- 
mençant par  le  haut  d'une  perchée  ou  d'un  rayon  :  on  ouvre  avec  la  pioche  une  rigole  ,  qu'on 
continue  jufqu'en  bas ,  en  jcttant  des  deux  côtés  la  terre  fur  les  pieds  des  ceps  ;  &  fi  au  mois 
de  Novembre  on  voit  que  le  bois  foit  bien  aoûté  ou  coudre  ,  comme  on  dit  aux  environs 
d'Auxerrc  ,  &  qu'il  foit  d'une  belle  venue ,  on  peut  dès-lors  commencer  à  f^iire  des 
provins. 

On  remarque  néanmoins  que  dans  toutes  fortes  de  fables  &  dans  les  terres  qui  font  hu- 
mides ,  les  provins  réuflîiTcnt  mieux  lorfqu'on  les  fait  au  mois  de  Mars  ,  que  lorfqu'ils  font 
faits  avant  l'hiver. 

Manière  de  faire  des  Provins. 

Les  provins  font  des  branches  de  vignes  mifes  en  terre  pour  y  prendre  racine.  Pour 
bien  provigner  ,  il  faut  néceffairemcnt  deux  chofes  ;  la  bonne  cfpecc  de  rnlfm  ,  &  le  beau 
bois  :  il  vaut  autant  laiffer  des  places  vuides  ,  que  de  les  vouloir  provigner  d'un  cep 
qui  feroit  ou  de  mauvais  bois  ou  de  mauvais  raiiîn. 

Après  le  choix  fait  d'un  bon  cep  ,  on  l'épluche  de  toutes  les  branches  chiffonnes  ,  ?c 
des  vrilles  qui  y  viennent  ordinairement  ;  puis  faifant  une  fofle  en  quarrc  ,  à  commencer 
tout  près  le  cep  qu'on  veut  provigner  ,  plus  ou  moins  longue  que  le  permettent  les  bran- 
ches de  la  vigne  ,  ou  qu'on  vnut  que  cette  fofle  s'étende  (  eu  égard  toujours  à  la  lon- 
gueur de5  branches  )  jufqu'au  bout  8c  à  la  largeur  du  vuide  qui  ert  à  remplir  ,  &  cette 
foiTc  étant  creufée  d'un  pied  &  demi  ou  environ ,  on  ébranle  doucement  le  cep  en  le  met- 
tant du  côté  de  la  fofi'e  où  il  faut  qu'il  foit  couché  avec  fes  branches  ;  Se  enfin  après 
plufeurs  fecoufics  ,  fans  endommager  fes  racines  ,  on  l'étend  dans  la  fofle  ;  ce  qui  ne 
fe  fait  pas  fans  gêner  le  cep  qu'on  courbe  malgré  lui ,  à  caufe  qu'il  lient  toujours  à  fes  racines. 

L'ayant  couché  où  l'on  veut  qu'il  foit  ,  fi  c'efl  une  vigne  moyenne  ,  on  range  dans  la 
fcfle  les  branches  du  cep  ,  de  façon  qu'elles  regardent  toujours  en  droite  ligne  les  ceps 
qui  font  au-delfous  &  au-defl'as  d'elles  ;  puis  on  remplit  le  trou  de  la  fuperficle  de  la 
terre,  en  la  fondant  bien  avec  les  branches  du  cep,  pour  qu'elles  ne  s'éventent  point  Se 
prennent  racine  plus  aifémcnt.  Enfuite  on  raccourcit  ces  branches  à  deux  yeux  au-defûis 
de  terre  ,  Se  on  les  lailfe  poufl^r.  Le  provignement  n'eft  pas  l'ouvrage  d'un  apprcntif 
Vigneron  ;  les  Maîtres  même  n'y  réufllfièni  pas  à  tous  leurs  ceps. 

Tcms  de  faire  les  Provins, 

Dans  les  terres  fortes,  légères  ou  pierrcufes  ;  les  provins  fe  peuvent  faire  depuis  le 
mois  de  Novembre  jufqu'au  mois  d'Avril  ;  Si  dans  les  terres  humides  ,  ils  réuniiïcnt  mieux 
lorfqu'on  ne  les  fait  qu'au  co.mmenccment   du   printems ,  jufqu'à  la  fin  d'Avril.    • 

Travail  de   la  quatrième  année. 

Il  eft  inutile  d'attendre  le  mois  de  Mars  pour  tailler  les  vignes  ,  lorfqu'elles  font  a 
leur  quntriem.e  feuille  ;    on  le  peut  fiire  fans  danger  avant  l'hiver. 

Il  y  a  trois  opinions  populaires  ;  qu'il  ne  faut  tailler  la  vigne  que  dans  le  décours  de  la 
lune  ;  qu'il  ne  la  faut  point  tailler  avant  la  fcpalne  fainte  ;  &  que  le  vendredi  de  cette 
fcmaine  efl  un  jour  heureux  pour  la  taille  :  'ow*  ce  font  là  des  vlfions  qui  tiennent  de 
la  fuperfîition  ,  &  qui  font  quelquefois  dangereufes  pour  la  vigne  mérr.e  ;  car  en  difiérant 
la  taille  jufqu'au  vendredi  faint  ,  on  perd  fouvent  les  beaux  jours  pour  n'en  avoir  plus 
que  de  pluvieux.  On  doit  tailler  quand  il  fait  beau  ,    dès  qu'il  en  efl  le  tems. 

La  vigne  étant  taillée  dans  fa  quatrième  année ,  elle  a  pour  lors  aflcz  de  grand  bois 
jjour  qu'en  donne  à  chaque  cep  un  cchalas  auquel  en  les  lie  ;  ce  qui  ne  regarde  que  les  vignes 
moyennes  {k  baflcs ,  car  pour  les  hautes  elles  ont  leur  palifTade  à  laquelle  on  les  attachCo 
La  manière  de  ficher  les  cclialas  en  terre  efl  de  les  placer  au  pied  de  cliaque  cep  en  ligne 
la  plus  droite  qu'on  peut. 

Cela  fait  ,  on  donne  à  la  vigne  le  premier  labour  ,  qu'en  des  pr.ys  en  appelle  houer  ,^  S;  en 
d'autres  fombrer.  Le  fécond  le  fait  enfuite  ,  qu'on  nomme  par-tout  biner.  Et  le  troifîcme  , 
qui  fe  dit  tiercer  aux  environs  de  Paris ,  îk  nhiiier  dans  l'Auiicrrois ,  fe  donne  après  j 
enfuite  on  l'ébourgconne. 
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Avant  le  fécond  labour ,  qui  eft  environ  le  mois  de  Mai  ,  il  faut  -attacher  aux  e'chalas  les  ■ 
jeunes  jets  que  la  vigne  a  poufTés  ;  8c  cela  pour  trois  raifons.  i".  Pour  qu'ils  ne  foient  pas  le 
jouet  des  vents,  z^.  Pour  donner  de  l'air  au  fruit  que  les  vignes  commencent  alors  à  avoir. 
3"^.  Pour  qu'on  y  puifle  labourer.  Cette  façon  s'appelle  aux  environs  de  Paris  ,  lier  la  jeune 
vigne  ,   8c  à  Auxerre  ,   écouler  la   vigne. 

Quelque  rems  après  ce  travail  ,  on  la  bine  ,  puis  on  la  tierce  ,  enfuite  on  la  rogne  ;  ce  qui 
s'appelle  en  terme  d'agriculture  ,  pincer  ,  8c  moucheter  en  certains  pays  :  cet  ouvmge  n'eft 
point  difficile  à  faire  ,  puifqu'il  n'y  a  qu'à  rogner  par  le  bout  les  branches  de  la  vigne;  mais 
il  eft  néceïïaire  ,  en  ce  qu'empêchant  que  la  fève  ne  fe  diffipe  ,  elle  ne  s'emploie  qu'à 
nourrir  le  bois  Se  le  fruit. 

On  continue  après  cela  à  donner  les  autres  labours  ,  enfuite  de  quoi  vient  le  fruit 
qu'on  vendange. 

Travail  de  la  cinquième  année  ,  qui  ejl  celle  qui  commence  a  rapporter. 

Toutes  vignes  à  cet  âge  ,  haute  ,  moyenne  8c  baiTe  ,  doivent  être  provignées  pendant 
l'hiver  en  cas  de  befoin. 

On  les  taille  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu'au  mois  de  Mars  ;  on  les  garnit  d'é;;halas  , 
pour  enfuite  y  lier  les  branches  taillées  ;   ce  qu'on  appelle  à  Auxerre  baijj'er  la  vigne. 

On  met  cette  année  les  vignes  moyennes  en  perches  ,  afin  de  leur  donner  la  ligure  qui 
leur  convient. 

On  comme  ice  auTi  cette  année  à  leur  régler  leurs  labours  plus  aux  unes  qu'aux  autres , 
félon  la  na:ure  des  terres. 

On  n'oublie  point  non  plus  d'attacher  aux  échalas  ,  dans  le  tems  ,  les  branches  nouvelle- 
ment venues ,  ainli  que  de  les  pincer  à  propos  ;  Se  entin  on  vendange  quand  la  fuifon  le 
permet. 

Soins  particuliers  utiles  à  la  Vigne. 

Si  le  vent  ou  le  hoyau  du  Vigneron  ont  endommagé  la  .vigne  ,  il  faut  couvrir  l'endroit 
ofîbnfé  avec  du  fumier  de  chèvres  ,  brebis  ou  vaches ,  mêlée  de  terre  bien  liée. 

On  prévient  la  gelée  8c  les  brouillards  en  araaffhnt  ,  au  bord  de  la  vigne  du  côté  du 
vcnr,  du  fumier  i'ec  ou  de  la  paille  qu'on  fait  brûler  à  feu  lent  à  l'approche  de  la  gelée 
ou  ou  brouillard  ,  pour  empêcher  qu'ils  n'opèrent  fur  la  vigne.  Si  cependant  elle  eft  atteinte 
de  la  gelée  ,   on   doit  la  couper  fort  court  ,  af.n  qu'elle  fructifie  mieux  l'année  fuivantc. 

Pour  que  la  vigne  ne  foit  point  attaquée  de  la  nielle  ,  il  ell  bon  de  la  tailler  le  plus  tard 
qu'on  peut ,   parce  que  la  taille  tardive  ne  la  fait  fleurir  que  quand  le  foleil  eft  dans  fa  force. 

II  eft  nccciKîlre  ,  après  les  brouillards  ,  d'arrofer  la  vigne  avec  le  jus  des  racines  ou 
feuilles  de  concombre   fauvage  ou  de  coloquinte  pilécs  Se  trempées  dans  de  l'eau. 

L'eau  de  mer  ou  de  la  vieille  urine  ,  mêlée  de  fumie.r  8c  de  terre  ,  font  merveilles  aux 
vignes   ftériies  Se  à  celles  dont  les  feuilles  rougiflent  faute  d'humidité. 

Quand  !a  vigne  s'épuife  en  larmes  ,  on  prétend  qu'il  faut  faire  une  fente  au  tronc  ,  l'oindre 
avec  de  l'huile  mile  fur  le  feu  8c  réduite  à  moit-ié  ,  ou  bien  avec  de"  la  lie  d'huile  non  faléc  , 
U  l'airofcr  de  vinaigre  le  plus  fort. 

On  dit  a.i!li  quelorfque  la  vii^nc  aies  feuilles  blanches  &i  feches ,  le  farment  large  Se  mania- 
ble ,  &  qu'elle  laiflTe  tomber  fes  raifins  ,  ce  qui  eft  une  marque  de  caducité  ,  on  doit  en 
frotter  8c  arrofcr  le  pied  avec  des   cendres  battues  8c   mêlées    de  vina'gre  fort. 

Quand  ,  au-coniraire  ,  elle  fat  trop  de  firmens ,  il  faut  la  tailler  court;  Se  fi  elle  con- 
1  nue  ,  la  dcchaulTcr  8c  lui  mettre  au  pied  du  fable  de  rivière  ,  8c  un  peu  de  cendres  ou  de 
pierraille»  pour  la  rafraîchir. 

Si  Ici  rnilîns  fc  fcchent  à  la  vij;ne  ,  on  doit  6ter  ce  qu'il  y  a  de  fcc  ,   8c  arrofcr  le  pied 

avec  de  la  vieille   urine  ;  Se  fi  le  huit  pourrit  à   la    vigne  avant  d'être  mûr  ,  il  faut  mettre 

'■  "  ''■"  '-S  racines  ,  ou  de   la  farine   d'orge  mêlée  avec  de  la   femencc  de- 

fcn  arrount  la  vigne  avec  de  l'eau  ,  dans  laquelle  des  cuirs  de  bœuf  ou  de  vache  auront 
*•"•  '    '    ir  de  ce-  '  c  les  bcftiaux  d'y  venir  brouter. 

,  le  coù  rax  nuifcnt  fort   à  la  vigne;    il  eft  bon  de  n'y   en  pas 
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Article     II  L 

De  l'Entre-plant ,  des  Sautelles  &  des  Marcottes  ou  Chcvelées. 

On  garnit  les  vignes  bafies  &  moyennes  de  provins  ou  de  marcottes  ;  Se  cela  fe  fait  avec 
d'autant  plus  de  facilité  ,   qu'elles  ont  la  tige  baiïe. 

On  a  dit  ci-delTus  comment  fe  font  les  provins  ;  quant  aux  marcottes  ,  qu'on  appelle 
en  quelques  endroits  chevelées ,  &  en  d'autres  ckcvoU  ,  on  verra  à  la  fin  de  cet  Article 
de  quelle  manière  on  les  multiplie. 

Comment  garnir  une  jeune  Vigne, 


** 


►  Après  qu'on  a  plante  nouvellement  une  vigne,  St  qu'il  y  a  manqué  des  crofTettes  ou 
chapons  dans  des  endroits  trop  dégarnis  ,  &  où  il  ne  fe  trouve  pas  de  bois  propre  à 
faire  des  provins  ou  des  fofles  pour  le  regarnir  ,  on  le  fert  pour  lors  d'entre  -  plant 
ou  de  croflettes  ,  comme  lorfqu'on  commence  à  la  planter  :  cette  façon  s'appelle  recouler 
la  vigae. 

Pour  faire  réuflir  cet  entre-plant  ,  il  eft  bon  de  mettre  dans  chaque  trou  ,  lorfqu'il  n'efl 
encore  qu'à  demi-enterrc  ,  un  peu  de  fumier  confommé  qu'on  couvre  de  terre.  Cet  entre- 
plant  a  beloin  d'être  plus  fouvent  labouré  que  la  vigne  ,  pour  prendre  racine  plus  promp- 
tement  ,  Se  empêcher  que  les  mauvaifes  herbes  ne  l'étouftënt  :  c'eft  pourquoi  entre  le 
premier  &  le  fécond  labour ,  ou  aulfi-tôt  qu'il  paroît  de  l'herbe  dans  la  vigne  ,  il  eu 
néceflaire  de  ccrfouir  toutes  les  croflettes  qui  ont  été  plantées  au  commencement  du  prin- 
lems.  Il  vaut  mieux  donner  cette  petite  façon  immédiatement  après  une  pluie  ,  que  par  un 
icms  fec. 

Bien  des  gens  ,  &  principalement  les  Vignerons ,  n'aiment  pas  l'entre-plant ,  parce  que  , 
difent-ils ,  il  en  m.anque  beaucoup  ;  ce  qui  eft  vrai  ,  quand  on  fe  contente  de  ne  donner  à 
ce  nouveau  plant  que  les  façons  ordinaires  de  la  vigne  ;  mais  il  eft  conllant  qu'il  en  reprend 
beaucoup  en  ufant  des  précautions  dont  on  vient  de  parler. 

L'entre-plant  eft  préférable  aux  marcottes  pour  recouler  la  vigne  dans  prefque  toutes 
les  terres  ;  en  ce  que  pour  peu  qu'il  prenne  racine  la  première  année  ,  on  peut  s'aflurer 
qu'il  ne  manquera  pas  de  bien  faire  dans  la  fuite  ;  au-lieu  que  fi  les  chcvelées  ou  mar- 
cottes ne  reprennent  qu'impartaitement  dès  la  première  année  ,  le  plant  ne  fait  que  pa- 
pilloter Si  meurt  enfuitc. 

Ce  n'eft  pas  que  les  chevelées  ne  foient  très-propres  pour  fervir  d'entre-plnnt  ;  mais 
jl  faut  avoir  la  précaution  de  couper  le  dernier  courfon  qui  eft  la  plaie  ;  car  ayant  ordi- 
nairement beaucoup  plus  de  racines  que  les  autres  ,  il  s'y  jette  un  fuc  mal  digéré  ,  qui 
ven.mt  à  fe  conglutiner  ,  arrête  celui  qui  devroit  nourrir  en  circulant  par  toute  la  che- 
velce  ,   enfortc  qu'elle  ne  fait  que  languir. 

Remarques  fur  le  terrein  quon   veut  planter  en  Vignes. 

On  ne  doit  jamais  planter  une  jeune  vigne  la  même  année  dans  une  terre  oii  on  en  a 
arraché  une  vieille.  Il  eft  bon  de  mettre  cette  terre  en  bled  ou  en  fainfoin  ,  Se  de  la  laiflèr 
ainfi  travailler  deux  ou  trois  ans ,  puis  la  planter  ;  le  plant  y  prend  à  merveille  :  faire 
autrement  c'eft  le  rifqucr. 

Quelques-uns ,  aufli-tôt  qu'une  vieille  vigne  eft  arraciiée  ,  Se  qu'ils  veulent  y  en  replanter 
une  nouvelle  ,  font  labourer  le  champ  8c  y  fement  de  la  vefce  au  printcms  le  plus  épais  qu'il 
eft  poflible  :  cnfuite  quand  elle  commence  à  mûrir  ,  ils  la  rcnfoullîcnt  &  l'enterrent ,  & 
lorfqu'elle  eft  confommée  ,  elle  fait  un  amendement  meilleur  que  le  fumier  même  de 
quelque  efpece  qu'il  puiiTe  être. 

On  ne  doit  point  ,  fous  prétexte  de  ménage  ,  mettre  des  arbres  dnns  les  vignes  nouvel- 
lement plantées .,  ni  y  femer  aucuns  légumes  ou  iicrbages  :  rien  n'effrite  plus  la  terre  &  ne 
nuit  davantage  aux  jeunes  plants.  On  voit  néanmoins  aux  environs  de  Paris  des  vignes 
nouvellement  plantées  dans  lefquolles  on  feme  des  haricots  Se  des  navets  ;  mais  il  faut  ob- 
fervcr  que  ce  n'eft  que  fur  le  dos  des  rigoles  que  cela  fe  fait  ;  Se  ces  dos  étant  élevés ,  les 
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plantes  n'ont  aucune  communication  avec  les  racines   de  la  vigne  ;  ainil  ce   qu'on  y  feme 
ne  peut  leur  nuire. 

Sautsllcs  de  Vignes. 


'b' 


La  manière  d'eîever  la  vigne  par  fautelles  efl  afTez  heureufe  &  facile  à  pratiquer ,  puif- 
qu'on  a  la  commodité  de  coucher  quelle  branche  on  veut  autour  de  chaque  cep.  On  dit 
quelle  branche  on  veut  ;  car  ordinairement  fur  chaque  cep  on  n'en  marcotte  qu'une , 
encore  fàut-il  qu'elle  foit  venue  outre  la  branche  qui  doit  être  taillée  ,  &  le  courfon  qu'on 
doit  laiiïer  &  qui  eft  préférable  à  la  marcotte,  d'autant  que  fouhaitant  du  fruit,  &  y  en 
ayant  de  tout  prêt  à  venir  en  apparence  ,  on  ne  doit  pas  en  aller  chercher  ailleurs  qui  n'eft 
pas  fi  afluré  ,   à  moins  qu'il  n'y  ait  quelque  place  vuide  à  remplir. 

Ces  fautelles  fe  font  donc  en  couchant  la  branche  en  terre  ,  mais  de  manière  qu'étant 
couchée  ainfi  ,  elle  fafle  un  dos  de  chat ,  à  trois  yeux  éloignés  de  l'origine  de  cette  bran- 
che ,  &  cela  par  une  efpece  de  ménage  qu'on  fait  du  bois ,  en  l'obligeant  en  cet  état  de 
faire  deux  pieds  de  vignes  ,  au-lieu  qu'il  n'en  produiroit  qu'un  fi  la  marcotte  étoit  couchée 
tout  de  fon  long.  Il  faut  auffi  que  direûement  fur  ce  dos  de  chat  il  y  ait  un  bourgeon  ; 
que  le  dos  de  bahut  foit  des  deux  côtés  recouvert  de  terre  ,  &  que  l'extrémité  de  la  bran- 
che qui  paiïe  au-delà  de  ce  dos  forte  de  terre  de  deux  ou  trois  yeux  feulement.  Il  n'efl 
pourtant  pas  permis  à  un  Vigneron  de  faire  des  fautelles  dans  la  vigne  de  fon  maître';  ce 
ferciî  une  porte  ouverte  à  la  friponnerie  ,  en  ce  que  lorfquc  ces  fautelles  ont  pris  racine, 
il  eft  aifé  de  les  lever  au-licu  de  marcotte  ;  ce  que  la  plupart  des  Vignerons  dont  la  foi  efl 
fort  fufpefte  ,  ne  manqueroient  pas  de  faire  ;  c'eft  pourquoi  bien  des  Coutumes  défendent 
de  faire  des  f.iutelles  ou  fauterelles  :  il  n'y  a  que  les  provins  dont  l'ufage  eft  permis  pour 
garnir  une  vigne. 

Pépinières  de  Marcottes  de  Peignes. 

Il  n'y  a  point  d'endroit  où  l'on  élevé  plus  de  marcottes  de  vignes  qu'aux  environs  de 
Paris  :  on  y  trouve  des  raifms  de  toutes  fortes  d'efpeces ,  Se  voici  comm.ent  les  Vignerons 
font  leurs  pépinières   de  niarcottes. 

Ils  choifiilentune  efpace  de  terre  pour  en  faire  leur  pépinière  ;  ils  le  labourent  à  la  bêche 
Sx.  à  vive  jauge  ,  puis  ils  creufent  des  rigoles  efpacées  l'une  de  l'autre  de  deux  pieds.  Ils 
ont  des  crolfettes  toutes  prêtes  de  l'efpece  de  raifins  qu'ils  veulent  planter  ;  ils  les  couchent 
dans  la  rigole  à  quatre  pouces  l'une  de  l'autre  ;  ils  les  couvrent  de  terre  ,  qu'ils  foulent 
un  peu  du  pied  ;  enfuite  ils  les  rognent  à  deux  bourgeons  au-deffus  de  terre  &  les  laiflent 
en  cet  état  :  ils  ont  foin  pendant  l'année  de  donner  quelques  labours  à  ces  jeunes  phints  , 
f-r-iout  lorfqu'ils  jugent  qu'il  doit  bientôt  tomber  de  la  pluie  ,  après  qu'il  en  eft  tombé  Se 
que  l'eau  eft  toute  imbue  dans  la  terre  :  ces  façons  contribuent  à  faire  prendre  racine  à  la 
vigne.  Au  bout  de  deux  ans  ,  ils  lèvent  ces  marcottes  qu'ils  vendent  à  ces  Particuliers  qui 
icjr  en  demandent. 

D'autres  ont  des  meres-fouches  qu'ils  laifTent  poufler  en  farmens ,  qu'ils  provignent  de 
tous  côtes  :  ce  bois  ,  qui  n'eft  point  détaché  du  pied  ,  prend  aifcment  racine  ;  8c  quand  ils 
voient  que  les  marcottes  font  allez  forces  ,  ils  les  détachent  de  leur  mere-1'ouchc  ,  8c  ils  s'en 
fervent  au  bcfoin. 

A  l'égard  des  jeunes  plantes ,  l'année  d'après  qu'elles  ont  pouffé  ,  il  faut  au  mois  d'Oc- 
tobre ,  après  la  chute  des  feuilles  ,  les  taupiner  ,  c'eft-à-dirc  ,  faire  autour  de  chacun  des 
iets  que  le  pied  produit  ,  des  petites  buttes  en  forme  de  taupinières  ,  de  fiçon  que  ces 
petites  branches  en  foient  toutes  environnées  jufqu'à  un  demi-doigt  près  de  l'extrémité 
d'en  haut ,  pour  demeurer  en  cet  état  jufqu'au  mois  de  Mars  ,  qu'on  les  découvre  par  un 
beau  jour  en  leur  donnant  le  premier  labour  de  l'année.  Cette  manière  de  butter  les  vignes 
ne  fe  pratique  que  dans  les  terres  légères  8c  pierrcufes  ,  8c  dans  celles  qui  font  fortes 
&  non  humides  ,    ni  trop  gra(fcs. 

A    R   T    I    C    L    K       ï  V. 

Crcjfe  de  la  Vigne. 
La  vigne  fc  greffe  en  fente  de  mcmc  que  les  arbres.  Il  y  a  des  pays  où  l'on  renouvelle 
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entièrement  les  vignes  par  le  moyen  de  la  greffe  ;  elle  fe  fait  ordinairement  dans  les  mois 
d'Avril  ou  Mni  ,  qui  eil  le  tems  où  la  fève  entre  en  mouvement. 

Il  faut  s'informer  dans  le  pays ,  de  ceux  qui  ont  des  meilleures  efpeces  de  raifins  ;  8c , 
pour  n'y  être  pas  trompé  ,  on  va  les  marquer  fur  pied  en  tems  de  vendange.  Au  m.ois 
de  Mars  ,  qui  cft  celui  de  la  taille  des  vignes  ,  on  acheté  les  plus  beaux  farmens  de  celles 
qu'on  a  marquées  :  je  n'en  limite  pas  la  quantité  ,  parce  que  cette  quantité  dépend  du  nom- 
bre qu'on  en  a  befoin. 

Ayant  choifi  les  plus  beaux  brins ,  on  les  met  en  bottes  &  on  les  porte  à  la  cave  ou  au 
cellier,'  pour  qu'ils  ne  fe  fechent  point.  Le  tems  de  greffer  étant  venu  ,  on  doit  bien  la- 
bourer la  vigne  ,  tirer  les  bottes  de  farment  du  cellier  ,  &  les  mettre  tremper  pendant 
deux  jours  dans  de  l'eau  ;  il  eft  bon  de  n'en  laiffer  tremper  que  ce  qu'on  peut  en  employer 
dans  un  jour ,  parce  qu'il  ne  faut  pas  qu'elles  trompent  plus  de  deux  jours  :  enfuite  avec 
un  couteau  bien  tranchant  on  taille  les  greffes  des  deux  côtés  jufqu'à  la  moelle  ,  enforte 
que  le  côté  qui  doit  joindre  le  bord  de  l'étot  ,  foit  tant  foit  peu  plus  gros  &  plus  long  que 
celui  qui  doit  entrer  en-dedans.  Il  faut  que  la  taille  de  la  greffe  foit  fort  mince  5c  longue 
d'environ  douze  lignes ,  &  qu'elle  ait  la  forme  d'une  lame  de  couteau  ,  c'eff-à-dire  ,  qu'elle 
a't  un  côté  qui  foit  tant  foit  peu  plus  épais  que  l'autre  :  à  mefure  qu'elles  font  taillées ,  oa 
doit  les  mettre  dans  un  feau  ou  pot  de  terre  ,  avec  un  peu  d'eau  au  fond. 

On  les  taille  le  matin  ,  S;  on  n'en  taille  que  ce  qu'on  peut  en  employer  pour  la  matinée  , 
8<à  midi  on  en  taille  pour  l'après-dlné  :  plus  elles  font  fraîches  taillées,  mieux  elles  valent. 
On  porte  les  greffes  qui  font  taillées  ,  à  la  vigne  qu'on  veut  greffer  ;  &  commençant  par 
le  haut  de  la  vigne  ,  on  prend  un  cep  &  on  le  tire  un  peu  à  foi  hors  de  terre  ,  puis  oii 
cherche  l'endroit  le  plus  uni  &.  on  coupe  tout- autour  les  petites  racines  qui  peuvent  s'y 
trouver  ;  enfuite  ,  à  l'endroit  le  plus  uni  de  la  racine  ,  qui  efl  à  fept  ou  huit  pouces  plus 
ou  moins  de  profondeur  ,  on  coupe  horizontalement  la  racine  du  cep  entre  deux  nœuds  ,  8c 
on  le  fend  par  le  milieu  avec  un  couteau  à  la  hauteur  de  l'entaille  de  la  greffe  ,  qui  doit 
être  de  la  hauteur  de  deux  travers  de  doigt  :  en  retirant  le  couteau  de  la  fente  ,  on  infère 
li  greffe  dedans  ,  on  l'enfonce  un  peu  Se  on  fait  enforte  que  le  côté  le  plus  épais  foit  mis 
bord  à  bord  du  cep  ,  afin  que  l'écorce  puiffc  fe  bien  joindre  -,  après  quoi  on  lie  la  greffe 
avec  de  la  féconde  écorce  de  bourfaude  ,  qui  efl  une  efpece  c'e  bo's  blanc  dont  les  feuilles 
font  rondes  St  cpaiffes ,  d'une  couleur  blanchâtre  8c  velue  :  on  fe  fert  auffi  de  la  féconde 
ccorce  de  tilleul.  Ces  fortes  de  bois  fe  prennent  dans  les  taillis  de  fept  à  huit  ans  lorfque  le 
bois  eft  en  fève  ;  ou  bien  on  prend  des  brins  de  têtes  de  faules  coupées  l'année  précédente 
Se  qu'on  fend  en  deux  :  on  fe  fert  encore  pour  cet  effet  ,  ou  de  petits  grains  de  chanvre 
qu'on  a  gardé  fans  le^  faire  rouir  ,  ou  de  pailles  de  feigle  coupé  fur  le  verd  ,  &c  on  les  fait 
tremper  dans  l'eau  avant  de  les  employer.  On  lie  donc  la  greffe  fortement  8c  proprement  , 
enforte  qu'il  n'y  ait  point  de  jour  ;  puis  on  fait  une  petite  fofie  autour  du  cep  ,  8c  on  abaiffe 
doucement  le  fujct  greffé  avec  une  main  ,  tandis  que  de  l'autre  on  recouvre  la  racine  8c  une 
partie  de  la  greffe  de  terre  bien  meuble  ,  8c  on  ne  laiffe  fortir  hors  de  terre  que  des  bou- 
tons :  quand  on  en  a  greffe  un ,  on  en  prend  un  autre  ,  8c  ainfi  de  fuite  jufqu'à  la  fin. 

Soins  &  culture  que  demande  la  Vigne  lorfquelle  ejî  greffée. 

Il  faut  la  bien  farder  de  tems  en  tems ,  8c  en  marchant  ne  pas  toucher  les  greffes  avec 
les  pieds  :  lorfqu'elles  ont  poude  à  la  liautcur  d'un  pied  ,  on  doit  les  éfurdenter  de  tems 
en  tems  ,  8c  avoir  foin  de  couper  entre  deux  terres  tous  les  jets  bâtards  qui  proviennent  des 
vieilles  racines.  - 

A  la  fin  de  Juillet ,  on  leur  donne  un  léger  labour ,  8c  on  met  des  échalas  aux  plus  fortes 
greffes  :  il  fuit  bien  prendre  garde  en  labourant  la  vigne  ,  de  touehcr  aux  grefles  de  peur 
de  les  déboîter  :  quand  elles  font  en  état  d'être  liées ,  on  relevé  doucement  les  jets  que  les 
greffes  ont  pouffe  ,  8c  on  les  attache  à  l'cchalas ,  ayant  attention  de  les  manier  le  plus  dou- 
cement qu'il  efl  polîible. 

A  la  fin  de  Septembre  ,  on  leur  donne  encore  un  labour  léger  ,  ayant  toujours  foin  de 
les  bien  éfurdenter  ,  8c  de  couper  entre  deux  terres  les  rejettons  que  les  racines  pouffent. 

L'année  fuivante  ,  on  les  cultive  comme  les  autres  vignes  ,  en  les  maniant  cependant  fort 
doucement  ,  foit  en  les  taillant  ,  foit  en  les  provignant.  Si  la  vigne  greffée  n'a  point  c:é 
fumée     il  ell  bon  de  la  fumer  l'année  d'après  la  grcife  eiifuitc  des   vendanges  ,  ayant  foui 

de 
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de  bien  enterrer  le  fumier  en  la  labourant  ;  Se  comme  les  greffes  ne  reprennent  point 
toutes  ,  on  peut  au  mois  de  Mars  fuivant  doubler  tous  les  ceps  qui  font  forts ,  ou  regrefîer 
fur  les  fujets  qui  ont  manque  l'année  précédente  ,  Se  on  trouvera  que  la  vigne  rapportera 
beaucoup  plus  qu'elle  ne  rapportoit  ci-devant. 

Dans  les  endroits  où  on  ne  provigne  pas  la  vigne  ,  on  peut  greffer  fur  les  marcottes  d'un 
an  ,   de  deux  ,  &  même  de  trois  ans. 

La  greffe  ne  doit  avoir  qu'environ  un  pied  de  longueur  ;  Se  la  ligature  dont  on  fe  fervira 
pour  lier  la  greffe-,  doit  être  environ  de  la  longueur  d'un  pied  ou  un  pied  Se  demi  ,  félon  la 
groffeur  de  l'étot. 

Article    V. 

Fumage  &  terrage  des  Vignes. 

On  demande  s'il  faut  fumer  la  vigne  :  les  uns  prétendent  que  non  ,  parce  que  comme  on 
ne  doit  tendre  qu'à  la  qualité  du  vin  plutôt  qu'à  la  quantité  ,  on  en  diminue  le  mérite  par  les 
fumiers.  Les  autres  foutiennent ,  au-contraire  ,  que  la  terre  n'étant  pas  fuffifamment  fournie 
de  fels  pour  nourrir  tous  les  plants  de  vignes  qu'elle  contient  ,  il  efl  néceflaire  de  la  fecourir 
par  les  engrais. 

Il  vaut  mieux  avoir  des  vignes  bien  fumées  ,  que  d'en  avoir  qui  languifTent  8c  périffent  en 
peu  de  tems.  Quand  la  vigne  a  b^foin  de  fecours  pour  jettcr  de  beau  bois ,  il  efl  néceffaire  de 
la  fumer  ,  mais  avec  prudence  ,  Si  d'y  mettre  les  fumiers  propres  au  terrain. 

Le  tumier  de  vache  Se  celui  de  mouton  conviennent  dans  les  fables  Se  terres  légères  ; 
celui  de  cheval  cft  propre  pour  les  terres  froides  &  humides  :  il  efl  bon  qu'il  foit  un  peu  con- 
fommé  ,  il  en  profite  davantage. 

Il  }•  en  a  qui  veulent  que  le  fumier  que  les  Bouchers  font  chez  eux,  ne  foit  pas  fi  profitable 
aux  vignes  que  les  autres ,  parce  qu'il  n'a  pr-efque  pas  de  litière  ,  &  qu'il  y  entre  la  plus  grande 
partie  des  entrailles  Se  du  fang  des  animaux  qu'ils  tuent.  Mais  l'expérience  ell  contraire  :  il  n'y 
a  point  de  fumier  meilleur  S<  plus  rempli  de  fels ,  que  celui  qu'on  tire  de  l'ctable  ou  de  la  cour 
d'un  Boucher  ;  le  fang  Se  les  entrailles  des  animaux  rendent  cet  engrais  plus  doux  Se  les  fels 
plus  efficaces. 

On  peut  fumer  h  vigne  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu'à  la  fin  de  Mars.  Pour  cela  , 
on  déchaufTe  le  pied  des  ceps ,  en  y  faifant  une  petite  foffe  profonde  d'environ  un  pied  ,  dans 
laquelle  on  met  le  fumier  ;  une  hottéè  fufîit  pour  trois  ceps.  Quand  on  fume  la  vigne  au 
commencement  de  l'hiver  ,  on  laiffe  le  fumier  à  découvert,  afin  que  les  pluies  &  les  neiges 
^ui  tombent  defTus ,  les  };énctrentS{  aident  à  la  diffolution  des  fels  Icrfque  la  chaleur  commence 
à  fc  faire  fentir  :  mais  quand  c'efl  vers  le  mois  de  Mars  qu'on  emploie  le  fumier  ,  il  doit  être 
entièrement  couvert  de  terre  ,  parce  que  s'il  ne  l'ctoit  pas ,  il  fe  dcffccheroit  Se  ne  produiroit 
point  d'ciYct. 

On  a  coutume  de  fumer  les  jeunes  plantes  lorfqu'elles  ont  trois  ou  quatre  ans  ,  Se  ce  fu- 
■lage  fe  fait  de  deux  façons  ;  favoir  ,  par  trous  dans  les  terres  qu'on  ne  ruelle  pas  ;  Se  dans 
celles  qu'on  ruelle  ,  par  rigoles  longues  qui  fe  font  au  milieu  des  perchées  en  tirant  de  côté  Se 
d'autre  la  terre  contre  les  ceps  ;  ce  qui  relevé  les  deux  moitiés  de  la  terre  de  la  perchée ,  Se 
les  joint  enfcmble  en  dos-d'âne. 

Les  vignes  qu'on  ruelle  fc  fument  par  trous  ,  en  en  crcufant  un  au  pied  de  chaque  cep  de 
la  largeur  environ  d'un  pied  8e  demi  ,  8e  de  huit  à  dix  pouces  de  profondeur  feulement ,  dans 
lefquels  on /het  du  fumier  qu'on  recouvre  auffi-tôt  de  terre. 

On  ne  creufe  ces  trous  que  de  huit  à  dix  pouces  de  profondeur  ;  premièrement  ,  de 
crainte  d'en  iommagcr  les  racines  de  la  vigne  ,  dont  le  génie  efl  de  les  pouffer  la  plus  grande 
partie  vers  la  fupcrficic  de  la  terre  ;  Se  en  fécond  lieu  ,  parce  que  le  fumier  devant  toujours 
être  mis  vers  la  fupcrficic  de  ce  qu'on  veut  amender,  il  fuflit  de  cette  i)rofbndeur  ;  car  ce 
n'cft  point  de  la  grofTe  fubflance  du  fumier  que  dépend  la  fertilité  d'une  vigne  ,  mais  des  fels 
répandus  dans  la  matière  qui  opèrent  quand  ils  fo  diffundcnt  par  les  humidités  qui  l'entraînent. 
On  fume  les  vignes  depuis  la  Touffaint  jufqu'à  Pâques  ,  lorfqu'il  fait  un  t«ms  qui  permet  d'y 
eiurcr. 

L'autre  manière  de  fumer  les  vignes  fe  fait  ,  comme  on  l'a  déjà  dit ,  par  rigoles ,  dans 
Icfquellcs  on  jette  le  fumier  à  demi-hottcc,  plus  ou  moins  près  l'une    de  l'autre  ,   qu'on 
Tome    II.  /  z 
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le  juge  à  propos  ;  on  ne  le  recouvre  qu'à  la  fin  du  printems  ,  où  pour  lors  on  a  coutume 
de  donner  le  premier  labour  aux  vignes. 

Manière  de  terrer  les  Vignes. 

^  Le  fccours  qu'on  donne  à  la  vigne  en  la  terrant,  ne  lui  eft  pas  moins  utile  que  le  fumierr 
c'eft  toujours  pour  le  même  but  ,  qui  elï  de  la  fertilifer. 

Il  n'y  a  point  de  terre  qui  ne  foit  fujette  à  s'cpuiier  de  fels ,  fi  l'on  n'a  pas  foin  de 
prévenir  ou  de  réparer  en  épuifcmcnt  pour  les  amcndemens.  L'une  en  demande  plus  ,  8c 
l'autre  moins. 

Celui  qu'on  donne  aux  vignes  par  le  moj'en  des  terres  portées  ,  augmente  confidcrablcment 
leurs  forces  par  la  quantité  des  fels  qui  font  dans  ces  fortes  de  terres  qui  les  pénètrent  plus  ai- 
fément  par  le  grand  remuement  qu'on  en  fait. 

La  iiaiite  vigne  n'a  pas  befoin  de  ce  fecours  ,  parce  qu'elle  cft  ordinairement  dans  des 
jardins  où  la  terre  eft  aficz  bonne  d'elle-même  ,  &  le  mufcat  Se  les  autres  raifins  qui  en  foat 
le  plant  ,  jettent  afle-z  ,  fur-tout  quand  on  les  laboure  bien  ,  fans  qu'ils  aient  befoin  d'être 
terrés. 

Pour  la  vigne  moyenne  ,  le  terrage  lui  eft  utile  &c  même  nécenairc  ,  lorfqu'ellc  ne  fait 
plus  que  des  produâions  languiflantes.  Voici  comme  on  terre  la  vigne. 

On  prend  de  bonne  terre  ,  qu'on  porte  dans  des  hottes  au  bout  de  la  vigne  le  plus  haut, 
où  on  la  j'jtte  fur  la  tête  des  percl'.ces. 

On  porte  la  terre  au  haut  de  la  vigne  ,  parce  qu'elle  defcend  toujours  afTez  dans  le  bas 
par  les  labours  Se  les  pluies  qui  l'entraînent. 

En  terrant  la  vigne  ,  ou  l'on  n'y  veut  faire  fimplement  que  des  têtes  tout  du  long  de 
l'extrcmiié  de  leur  bout  d'en-haut  ,  ou  bien  on  les  veut  terrer  tout  le  long  des  perclices. 

Si  on  ne  veut  taire  que  des  têtes  ,  on  fe  contente  de  faire  porter  les  terres  au  bout 
d'en-iiaut  -,  S;  commençant  à  faire  une  tête  ,  on  jette  honcc  de  terre  fur  bottée  ,  jufqu'ù 
ce  qu'il  y  ait  un  pied  5c  davantage  de  terre  de  hauteur  &  douze  pieds  de  longueur  ,'  le 
tout  également  haut  ;  en  quoi  il  eft  bon  de  veiller  fur  le  travail  des  Vignerons ,  qui  travail- 
lent à  fort-fait. 

Si  on  veut  terrer  les  vignes  tout  le  long  des  perchées ,  il  faut  que  fur  le  haut  de  chacune 
il  y  ait  feulement  une  tête  de  la  hauteur  d'un  pied  au  moins ,  &  longues  de  quatre  tons 
pieds  ;  ce  fera  affcz  pour  le  refte  que  la  terre  foit  m:f(?le  long  de  chaque  perchée  à  l'cpaincuc 
de  quatre  doigts.  Urie  perchée  étant  terrée  de  cette  manière  ,  on  continue  les  autres  de  même,, 
jufqu'à  ce  que  l'ouvrage  foit  fini.  Pour  les  vignes  rueUées  ,  on  jette  la  terre  dans  les  rigoles , 
les  hottes  éloignées  l'une  de  l'autre  à  diftance  raifonnable.  Gn  terre  les  vignes  depuis  le  mois 
de  Septembre  jufqu'au  mois  de  Mars. 

Quand  on  fait  des  provins ,  &  qu'on  les  terre  la  féconde  année  qu'ils  font  repris,  pour  leur 
donner  des  forces ,  on  peut  les  terrer  feuls  &  par  trous  ,  fans  qu'il  foit  befoin  d'attendrir 
qu'on  terre  pleinement  la  vigne  où  ils  font. 

Jamais  on  ne  terre  une  vigne  délicate  Icrfqu'il  eft  tombé  de  la  neige  ,  de  peur  de  la  faire 
jaunir.  Pour  les-  vignes  de  terres  fortes  ,  on  le  peut  faire,  tant  qu'on  peut  entrer  dedans, 
&  que  les  gelées  permettent  qu'en  puiffe  avoir  de  la  terre. 

Toutes  vignes  qui  ont  été  terrées ,  &  où  par  conféquent  la  terre  a  été  mife  groiïiércment , 
doivent  être  dès  le  premier  labour  qu'on  leur  donnera  ,  labourdus  à  uni  8c  fort  profon- 
dément. 

En  terrant  quelque  vigne  que  ce  foit ,  plus  on  s'approcîic  du  bas ,  moins  doit-on  mettre 
les  bottées  de  terre  près  les  unes  des  autres  ,  parce  que  la  terre  defcend  toujours. 

Comme  le  lems  auquel  la  vigne  fleurit  eft  tort  dangereux  pour  les  labours ,  il  ne  faut 
faire  alors  ni  labeur  ,  ni  terrage  ,  parce  que  la  terre  fraîchement  remuée  exhale  beaucoup 
de  vapeurs  qui  aux  moindres  fraîcheurs  auxquelles  cette  faifon  eft  fujette  ,  s'arrêtent  fui: 
les  fleurs  ,  &  les  aitendriûcnt  tellement  qu'il  en  périt  la  plus  grande  partie. 

Infcclcs  niiifillcs  à  la  Vigne. 

Les  hêches  font  de  pctif;  moucherons  de  couleur  verte  qui  font  beaucoup  de  préjudice^ 
aux  raifuis  &  aux  jeunes  feuilles.   Ils.s'cnvclon^nt  dans  ces  feuilles  ,   &  y  rendent  une  cf--^ 
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pece  de  toile  fort  délie'e  ,  afTez  femblabls  à  celle  de  l'araigne'e  ,  où  ils  dépofcnt  leurs  œufs. 
Pour  les  détruire  il  faut  avoir  foin  de  ramafTer  toutes  les  feuilles  dans  lefquellcs  leurs  œufs 
font  enveloppés  ,  tant  celles  qui  tiennent  encore  à  la  vigne  ,  que  celles  qui  font  tom- 
bées à  terre',  &  les  brûler  toutes  hors  de  la  vigne. 

Les  limnçois  font  des  animaux  qui  gâtent  la  vigne  ;  Se  comme  ils  fe  cachent  pendant  la 
chaleur  du  jour  ,  on  doit  les  ramafler  avec  attention  ,  foit  au  printems  ,  foit  en  au- 
tomne ,  dès  le  matin  ,  ou  autîî-tôt  qu'il  a  plu  ou  qu'il  eft  tombé  de  la  rofée  ,  &  enfuite  les 
ccrafer. 

Les  gnbjuris.  Les  terres  douces  8c  légères  font  fujettes  à  cette  efpece  d'infeûes.  On 
connoît  qu'une  vigne  en  eft  attaquée  lorfque  fon  bois  efl:  court  &  menu  ,  que  fes  feuilles 
font  criblées  ,  &  qu'elle  ne  donne  prefque  point  de  raifins  ,  Se  encore  mal  conditionnés , 
malgré  les  foins  qu'on  apporte  à  la  bien  cultiver.  Les  gribouris  font  beaucoup  plus  petits 
que  les  petits  hannetons  ,  Se  ils  leur  reflemblent  non-feulement  par  leur  figure  ,  mais  aulîî 
par  leur  couleur.  Ils  s'acharnent  toute  l'année  à  détruire  la  vigne  ,  l'hiver  ,  en  fe  retirant  en 
terre  ,  dès  le  mois  de  Septembre  ,  pour  y  ronger  les  racines  ,  fur-tout  des  jeunes  ceps  ;  Se 
en  en  fortant  l'été  au  mois  de  Mai  ,  quand  le  bourgeon  grollit ,  pour  le  tracer  &  en  ronger 
la  fuperiîcie  alnfi  que  les  feuilles ,  &  enfuite  s'attacher  aux  grains  de  raiiîn  ,  les  piquer  ,  en 
tirer  le  fuc  Se  y  dépofer  les  œufs ,  d'où  naiflent  un  nombre  infini  de  petits  ver-s  qui  détrui- 
fent  tout  au  moment  de  la  récolte.  Pour  prévenir  ce  malheur  ,  il  eft  bon  de  femer  une 
certaine  quantité  de  fèves  dans  diftérens  endroits  de  la  vigne  ,  afin  que  ces  infcftes  s'y 
amafTant  on  puifle  les  détruire  en  enlevant  le  feuillage  des  fèves ,  St  par  conféquent  tous  les 
animaux  qui  s'y  font  retires. 

Comme  il  y  a  encore  bien  d'autres  infectes  qui  attaquent  la  vigne  ,  &  que  tous  cher- 
chent à  fe  réfugier  aux  approclies  de  l'hiver  ,  foit  en  terre  ou  dans  des  fumiers  ,  il  eft  bon 
«l'en  mettre  au  pied  de  la  vigne  pour  enfuite  le  brûler  à  la  fin  de  l'hiver  ,  8c  par-là  en  dé- 
truire une  quantité  prodigieufe  :  mais  afin  qu'un  particulier  ne  travaille  pss  en  vain  ,  il 
eft  néceflaire  que  tous  ceux  qui  ont  des  vignes  à  l'entour  de  la  fienne  taflent  les  mêmes 
chofes  que  j'ai  dit  ci-defTus  Se  dans  le  même  tems  ;  autrement  ce  ne  feroit  rien  faire  , 
puifque  ces  animaux  allant  d'une  vigne  à  l'autre  auroient  bientôt  regarni  un  endroit  qu'ara 
auroit  dépeuplé. 

Autre  efpece  de  Vigne  baffe. 

On  a  dans  la  hante  Picardie  une  efpece  de  vigne  baffe  dont  la  culture  eft  trcs-diftcrente 
de  celle  des  vignes  dont  j'ai    parlé. 

La  manière  de  la  planter  eft  la  même  chofe  ;  mais  aux  années  fuivantes  qu'elle  a  pouffé 
du  bois ,  cela  eft  tout  difîcrcnt. 

La  méthode  des  Vignerons  de  ce  pays  eft  de  renouveller  leurs  vignes  tous  les  ans  ; 
c'eft-à-dire  ,  que  lors  de  la  taille  ils  obfervent  comme  ailleurs  le  plus  ou  le  moins  de  force 
qu'im  cep  peut  avoir  pour  lui  donner  la  taille  proportionnée  ;  mais  fans  fe  m.ettre  en 
peine  de  courfons  ,  ils  coupent  leurs  branches  à  cinq  ou  C\x  yeux  ;  puis  prenant  tout  le 
cep  encore  jeune  ,  ils  le  couchent  dans  une  foGe  creufe  d'un  pied  ,  8c  font  des  provins 
autant  qu'il  y  a  de  branches ,  qu'ils  recouvrent  incontinent  de  terre  ;  de  manière  que  l'ex- 
itcm'.tc  de  ces  provins  en  forte  à  trois  ou  quatre  yeux  ,  fuivant  le  plus  ou  le  moins  de  force 
que  le  cep  a  :  un  cep  ainfi  provigné  ,  ils  paffent  à  l'autre  8c  en  font  la  même  cliofe  ;  de 
cet  autre  à  un  autre  encore  ;  enforie  que  toute  la  pièce  de  vigne  n'eft  entièrement  que 
provins. 

Pareil  ouvrage  ,  comme  on  a  dit  ,  fe  recommence  tous  les  ans  au  printems  ;  fi. bien  que 
1''  a  taillé,  on  ne  fauroit  en  ce  pays  trouver  aflez  de  monde  pour  provigncr  ;  liom- 

n.  .  ;  .ma  Se  garçons  ,  tout  s'en  mêle  ;  Se  ce  travail  en  ce  pays  eft  un  rien  ,  qiinnt  à 
la  manière  d'être  pratiqué  ;  au-lieu  qu'ailleurs ,  Se  fur-tout  aux  environs  d'Auxcrrc  ,  c'cft  où 
paroîi  l'habilctc  d'un  Vigneron. 

Vignerons. 

Les  V'"  -,  qui  entreprennent  de  fiçonncr  des  Vignes  en  tâche  doivent  les   Inbourcr 

want  le  ^- Mars,   les  biner  av.uit  la  Mjgdclcine  ,   Se  les  rcbincr  av.mt  les  vendanges, 

«  le  temi  y  eft  conwnablc  ,  finon  immcdiutcmcni  iiprc>  ;  le  tout  à  peine  de  dommacc  6c 
iméicti  du  Maitrc.  ** 

Z  z  z 
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Ils  doivent  provigner  &  fliire  des  fofTes  dans  les  failbns  convenables  ;  car  la  vigne  qui 
n'eft  point  taillée  à  tems  jette  tout  en  bois.  Il  y  a  des  Coutumes  qui  fixent  fur  chaque 
année  le  nombre  des  provins  à  quatre-vingt  au  moins  par  arpent. 

Les  Vignerons  qui  façonnent  à  la  journée  doivent  être  au  travail  depuis  le  premier  Mars 
jufqu'^u  premier  Octobre  à  cinq  heures  du  matin  ,  pour  ne  le  quitter  qu'à  (ix  heures  du 
foir  ;  &\depuis  le  premier  Octobre  jufqu'au  premier  Mars  à  la  pointe  du  jour  ,  pour  ne 
le  quitter  qu'à  telle  heure  qu'ils  arrivent  à  la  nuit  en  leur  maifon  ,  fans  dormir  à  midi 
&  fans  difcontinuation  que  pour  prendre  les  repas.  Autrement  on  ne  les  doit  payer  qu'à 
proportion  du  tems  qu'ils  ont  employé. 

Il  leur  eft  défendu  d'avoir  des  chiens  dans  les  vignes  ,  d'y  faire  du  feu ,  &  d'y  brûler  ou 
d'emporter  aucun  échalas ,   haies  ni  farmcns. 

J'ai  parlé  ailleurs  des  Jurés  qu'on  établit  pour  la  confcrvation  des  fruits. 

Vigne  porrettc. 

Il  croît  dans  les  vignes  une  efpcce  de  porreau  fauvage  qu'on  appelle  vigne  porrette  ou 
porreau  de  chien  :  les  Vignerons  le  mangent  crud  en  faladc  ou  en  compote  ,  S;  le  gardent 
toute  l'année. 

i;  —     .  •  ■■w,^..-r;^Ts^kia^  --—-__.). 

CHAPITRE      III. 

Des  Vendanges. 
Façons  des  Vins  de  Bourgogne  :  Râpés  ;  Secrets  concernant  le  Vin. 

QUAND  les  vendanges  approchent ,  on  doit  fongerà  préparer  les  cuves ,  voir  fi  elles  font 
en  état  de  pouvoir  contenir  en  sûreté  la  vendange  qu'on  y  prétend  mettre ,  les  bien 
entretenir  de  cercles,  de  crainte  que  le  moût,  autrement  dit  le  vin  doux  ,  ne  fuie  lorfqu'il 
efl  dedans  ;  &  abreuver  les  cuves  pendant  quelques  jours ,  avant  que  d'y  mettre  la  vendange. 
Les  cuves  font  ordinairement  faites  de  bois  de  chênes,  fcié  en  douves  de  quatre  pieds  ou 
quatre  pieds  îk  demi  de  haut,  larges  de  cinq  à  fix  pouces,  ik  cpaifies  d'un  pouce  Se  demi. 
L'cnfonçure  cfl  de  planches  de  chênes  aullî  épaiflés  que  les  douves  ,  mais  plus  larges.  Il 
faut  faire  provifion  de  tonneaux  bien  accommodés  &  bien  reliés ,  &  ne  point  oublier  pour 
cela  de  fe  fournir  de  cercles  Se  d'ofîer.  On  a  bcfoin  de  tines ,  d'un  cuvicr  ,  d'un  râteau,  d'une 
pelle  de  bois ,  d'une  fourche  de  fer  à  dents  plates  qui  ait  cinq  ou  fix  fourchons  ;  d'une  bêche 
pour  couper  le  marc  ;  de  pots  d'ofier ,  qui  tiennent  au  feau  dont  on  fe  fert  pour  porter  le 
vin  dans  les  tonneaux;  de  fébillcs  de  bois,  d'entonnoirs  de  bois  faits  de  douves  en  manière 
de  cuvette  ;  de  paniers  pour  les  bêtes  de  fomme,  de  paniers  à  aufe  ,  Se  de  hottes  :  il  faut 
que  tout  cela  foit  prêt  de  manière  que  le  vin  y  puiflc  tenir  fans  fe  perdre  ;  avoir  foin  que  le 
prelToir  foit  en  état,  que  rien  n'y  manque;  garnir  bien  les  jointures  de  terre  glaife ,  afin 
que,  lorfqu'il  faudra  prefici  les  raifins,  le  moût  ne  fe  perde  pas  ,  Je  les  rende  fecs  S<  déchar- 
gés de  toute  liqueur  ;  que  les  celliers  foient  tenus  proprement  ,  &  que  les  caves  vuidcs  de 
toutes  ordures ,  foient  prêtes  à  recevoir  le  vin  qu'on  a  à  y  placer. 

Ban  de  Vendanges. 

Il  y  avoit  autrefois  en  .France  un  ban  de  moiffon  ,  qui  a  été  aboli  depuis  long-terns;  mais 
le  ban  de  vendanges  y  a  été  confervé ,  à  caufe  des  avantages  que  le  Public  en  reçoit.  P'oyex 
Salvnin". 

C'efl  aux  Officiers  de  la  Juftice  du  lieu ,  foit  royale  ou  fubalterne,  qu'appartient  le  droit 
d'indiquer  l'ouverture  ou  ban  de  vendanges  chacun  dans  fan  reflort,  parce  que  c'eft  un  droit 
de  Police.  En  Anjou,  le  Bas-Juflicicr  en  peut  ufer  non-feulement  fur  fes  fujets,  mais  même 
fur  ceux  d'auirui,  quand  il  en  a  la  poflclîîon,  parce  que  la  Coutume  ire  demande  pas  d'au- 
tre litre. 
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Les  Seigneurs  ou  leurs  Juges  ne  doivent  pas  indiquer  le  ban  de  vendanges  par  une  autorité 
arbitraire;  ils  doivent  le  faire  avec  connoifTance  de  caufe,  après  avoir  entendu  les  Meluers 
&  les  principauît  Habitans ,  on  fait  vifuer  les  vignes  par  Experts  :  de  même  le  ban  de  ven- 
danges ayant  été  mis  par  celui  qui  en  a  le  droit ,  le  Juge  lupérieur  ne  peur  réformer  fou 
Ordonnance  qu'en  connoidance  de  caufe. 

Le  ban  de  vendanges  empêclie  de  vendanger  plutôt  que  le  jour  marqué  ;  il  oblige  tous 
ceux  du  refîbrt ,  fous  peine  d'amende  Se  de  confifcation  ;  les  Eccléfiafliques  &  les  Nobles 
y  font  fujets,  quoiqu'ils  ne  le  foient  point  aux  autres  fervitudes  de  la  Coutume  du  lieu  ;  mais 
le  ban  n'impofe  pas  la  néceffiré  de  vendanger  le  jour  marqué  ,  &  on  peut  impunément 
retarder  fes  vendanges.  Le  Juge  même  qui  a  mis  le  ban ,  peut  en  difpenfer  par  une  permifîîoa 
exprefle ,  pourvu  que  ce  foit  pour  caufe  raifonnable   &  gratuitement. 

Ceux  qui  ont  des  clos  de  vignes  à  part,  peuvent  les  vendanger  quand  bon  leur  fenible  ,  8c 
ne  font  point  tenus  du  ban.  Le  Curé  en  doit  être  averti  trois  jours  avant.  Il  n'eft  pas  permis 
de  vendanger  la  nuit. 

Des   Vendanges. 

On  vendange  quand  les  raifins  font  mûrs ,  ce  qui  arrive  le  plus  fouvent  fur  la  fin  de 
Septembre  ,  &  quelquefois  en  Octobre  ,  fuivant  le  tems  Se  les  climats.  Les  contrées  qui  appro- 
chent le  plus  du  midi  ,  donnent  leurs  raifms  bien  plutôt  que  celles  qui  font  voifines  du 
feptentrion  :  c'eft  pour  cela  qu'on  règle  le  ban  des  vendanges,  félon  les  cantons  &  le 
terrain. 

La  maturité  du  raifm  fe  juge  à  l'œil  quand  il  a  acquis  fa  couleur  naturelle ,  foit  noir  ou 
blanc;  puis  le  ban  publié  ,  on  vendange.  Heureux  quand  le  teras  y  eft  propre.  Pvien  de  plus 
gai  qu'une  belle  vendange  ;  rien  de  plus  défolant  quand  elle  cft  pluvieufe. 

En  vendangeant ,  s'il  tombe  le  matin  quelque  forte  rofcc  ou  brouillard  épais  ,  il  faut 
fufpendre  l'ouvrage  Se  faire  déjeuner  les  Vendangeurs,  jufqu'à  ce  que  le  foleil  ou  le  haut 
jour  ait  féché  l'humidité ,  parce  qu'étant  mêlée  avec  le  raifui  dans  le  tonneau,  elle  afïoibli- 
roit  le  vin. 

La  coutume  e/l  dans  des  pays  de  cueillir  les  raifins  noirs  féparément  des  blancs ,  afin  de 
faire  le  vin  de  même  ;  &  en  d'avitres  on  mêle  les  uns  &  les  autres. 

Ceux  qui  fe  piquent  de  favoir  faire  du  bon  vin ,  fe  donnent  bien  de  garde  de  mêler  les 
bons  raifins  avec  ceux  qui  font  de  peu  de  valeur;  ils  ont  toujours  foin  qu'on  mette  les 
derniers  à  part  pour  en  faire  du  vin  commun. 

Ils  obfervent  encore,  fur-tout  dans  les  années  chaudes,  d'ôter  le  plus  de  grappes  qu'ils 
peuvent  en  les  foulant.  Cette  façon  contribue  beaucoup  à  la  qualité  du  vin  :  il  doit  cuver  un 
peu  pour  prendre  couleur. 

Il  efl  des  pays  où  l'on  foule  la  vendange  dès  le  pied  de  la  vigne,  dans  des  tonneaux; 
d'autres  où  on  l'apporte  à  la  maifon  fans  l'écrafer,  &  on  le  foule  à  mefure;  d'autres  encore 
où  l'on  fc  fert  de  l'une  &  de    l'autre  de  ces  méthodes. 

Quelques-uns  fe  fervent  d'un  grand  crible  de  fil-d'archal  pour  couler  le  vin  &  retenir  les 
peaux  du  raifin. 

Manière  de  façonner  les  Vins. 

II  y  a  des  manières  de  façonner  les  vins  qui  aident  à  perfectionner  ce  que  le  raifin  n  de 
bon  par  fon  terroir  Se  Ci  maturité  ;  mais  la  ftule  façon  des  vins  n'en  fait  pas  la  bonté  :  le 
plus  ou  le  moins  de  relief  dépend  du  terroir,  du  plant  Se   du  climat. 

On  préfère  un  fin  vin  de  Champagne,  à  un  vin  de  Beaune,  &  les  vins  de  Bcaune  ,  à 
ceux  de  Tonnerre  ;  ainfi  du  refte  :  Se  toute  cette  différence  vient  des  fcls  des  terres  qui 
donnent  aux  raifins  des  qualités  différentes. 

Tou5  cantons  ne  rapportent  pas  du  vin  de  même  couleur;  l'un  en  donne  de  rouge  ,  l'autre 
du  paillet;  celui-ci  du  gris,  8c  celui-là  du  blanc;  ou  bien  toile  côte  pourroit ,  en  mêl  int 
tous  les  raifin»  enfcmblc,  produire  du  vin  un  peu  rouge,  qui  en  produit  du  blanc  St  du 
rouge  tout-à-fait ,  lorfque  les  raifins  de  ces  deux  cfpeccs  font  fép;u"és  :  fi  bien  que  la  i)lu[>irt 
des  manières  de  donner  les  couleurs  au  vin  ,  déijcndciu  ou  de  l'ufjj'c  du  pay:; ,  ou  do  la 
prudence  du  Maître  à  le  faire  de  telle  ou  telle  couleur. 

Quant  à  la  manière  de  faire  le  vin  en  général  ,  tout  le  monde  fiit  aflcz  que  pour  tirer 
le  moût  de  la  cuve  où   l'on  a  foulé  la  vendange ,  il  faut  avoir  mh  ujie  grofio  candie  ou 
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robinet  de  cuivre  au  bas  de  la  cuve  ;  &  pour  empêcher  que  le  innrc  de  raifîn  ne  bouche 
le  trou  de  la  canelle  qui  eft  en-dedans  ,  ce  qui  empccheroit  le  vin  de  couler  ,  on  met 
fur  le  trou  un  faifceau  débranches  d'afperges  fauvages  ,  ou  de  farment  ,-avec  une  grofle 
pierre  par-defTus  ,  afin  qu'il  ne  remonte  point.  On  tire  tout  le  vin  de  la  cuve  ,  ayant 
placé  fous  la  canelle  un  tonneau  enfoncé  en  terre  pour  recevoir  le  vin  ;  &  à  mefure  qu'il 
fe  remplit  ,  on  le  vuide  en  le  portant  par  feau  dans  les  tonneaux  ,  qui  font  difpofés  & 
rangés  pour  cela  ;  on  met  par  égalité  ,  dans  chaque  tonneau  ,  tant  celui  de  merc-goutte 
que  celui  qui  vient  du  prefToir  ,  afin  que  toute  la  cuvée  foit  égale  en  qualité  Se  en  quan- 
tité. De  cette   méthode  générale  ,  venons    à  des  particulières  qu'il  cft  bon  de  favoir. 

Vin    rouge. 

La  plus  grande  partie  de  ceux  qui  ont  des  vignes,  &  qui  veulent  faire  du  vin  rougc, 
s'imaginent  qu'il  n'y  a  qu'à  donner  au  raifin  plus  ou  moins  de  cuve  ,  félon  le  degré 
de  couleur  qu'ils  veulent  lui  donner  ;  mai?  ils  fc  trompent  ,  l'expérience  nous  ayant  fait 
voir  jufqu'ici  qu'il  y  a  bien  d'autres  précautions  à  prendre  pour  y  réuflir  ,  c'eft-à-dire  , 
pour  lui  faire  acquérir  le  rougc  qu'on  fouhaite  ,  fans  rien  diminuer  de  la  grâce  que  doit 
avoir  le  vin  ;  &  ce  font  ces  précautions  néccffaires  à  prendre  ,  qui  nous  font  dire  qu'il  y 
a  de  la   façon   h  faire    du  vin. 

D'où  vient  que  nous  voyons  bien  fouvent  des  raifins  d'un  mérite  égal ,  crûs  dans  des 
vignes  de  diftcrens  Maîtres  ,  fitués  dans  un  même  terroir  également  bon  St  bien  expofé  ; 
fi'oi'i  vient,  dis-je  ,  que  ces  raifms  rendent  du  vin  meilleur  aux  uns  qu'aux  autres,  Çi  ce 
n'eft  pas  la  mauvaife  façon  qu'on  lui  a  donnée  ?  Ainfi  pour  éviter  de  pareils  inconvéniens , 
il  faut  premièrement  avoir  égard  aux  années  ,  qui  étant  plus  ou  moins  chaudes  ,  veulent 
gue   les  vins   qu'on  veut  rendre  rouges  ,  cuvent  de  même. 

En  fécond  lieu  ,  on  doit  confidérer  l'efpece  de  vin  ,  c'eft-à-dire  ,  s'il  eft  fin  ou  groHier. 
S'il  eft  fin ,  &  par  conféquent  beaucoup  plus  rempli  d'efprits  qu'un  autre  qui  a  plus  de 
corps ,  quatre  ou  cinq  heures  de  cuve  fuffifcnt  quand  on  veut  qu'il  foit  bien  rouge  ;  c'efî 
zfinfi  que  fe  gouvernent  les  bons  vins  de  Coulange  Se  des  environs  :  ils  prendroient  le  goût 
de  la  grappe  fx  on  les  laifToit  plus  long-tcms  dans  la  cuve.  Si  néanmoins  les  années  font 
pluvieufes  ,  on  peut  les  y  laifler  pafler  une  nuit.  Les  vins  trop  fermentes  font  toujours 
grollîers  ,  outre  que  plus  la  vendange  cuve  ,  moins  elle  rend  de  moût ,  parce  qu'il  s'en 
perd  toujours   beaucoup  dans  la   fermentation. 

Lorfque  le  vin  eft  groffier ,  c'eft-à-dire,  moins  fpiritucux  8i  moins  fcvé  ,  on  l'y  lai  fie  un 
jour  entier  ;  Se  même  au  bout  de  ce  tems ,  fi  l'on  juge  qu'il  n'ait  pas  affez  cuvé  ;  on 
retarde  encore  à  le  mettre  fur  le  preffoir  ;  car  ces  fortes  de  vins  n'acquièrent  leur 
iTiérite  que  par  le  corps  qu'ils  prennent  dans  la  cuve  ,  n'ayant  que  très-peu  de  qua- 
lité d'ailleurs. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  par  une  application  particulière  à  façonner  du  vin,  favent  pour  ainfi  dire 
le  tems  &  l'heure  qu'il  eft  à  propos  de  l'entonner  ,  8c  cela  par  une  certaine  connoiffincc 
qu'ils  fc  font  acquife  du  point  de  couleur  8c  de  fève  que  ces  vins  doivent  avoir  ,  fuivant 
la  différence  des  années ,  fecret  qu'il  feroit  bcfoin  qu'euflfent  tous  ceux  qui  fc  veulent 
mêler  d'avoir  des  vignes ,  8c  qu'ils  apprendroient  aifément  s'ils  vouloicnt  s'en  donner 
la  peine. 

Une  attention  qu'il  faut  avoir  pour  le  vin  rouge  ,  délicat  ou  autre  ,  c'eft  d'en  ôter  le 
plus  de  grappes  que  l'on  peut  ,  foit  avec  le  râteau  quand  il  eft  dans  la  cuve  ,  foit  des 
mains  ou  autrement ,  avant  que  de  l'y  mettre  :  les  grappes  ,  qu'on  appelle  en  quelques 
endroits  la  ralle  ^  font   acres,  8c   en  diminuent  la  grâce  Se  le  relief  du  vin. 

Vin    à   rcpajjcr  Jur  le   marc. 

Lorfque  le  vin  eft  tiré  de  la  cuve  Se  entonné.  Se  que  l'on  a  quelques  pièces  de  vin  à 
repaffer  fur  le  marc  ,  foit  rougc  ,  blanc ,  vieux  ou  nouveau  ,  prefî'uragc  ou  autres  ,  qui 
pèchent  en  couleur  8c  ont  quelques  autres  défedhiolîtés,  il  faut  en  même  tems  les  fur- 
vuider  dans  la  cuve  fur  le  marc  ,  bien  brouiller  le  tout  enfemblc  Se  le  laificr  cuver  ; 
favoir ,  pour  le  nouveau  ,  tout-au-plus  vingt-quatre  heures ,  5c  pour  le  vieux  ,  douze 
heures  j  8e   quand  on  voit  qu'il  a  pris  couleur  ,  qu'il    u'a  point   de   douceur  Se   qu'il  eft 
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ï^rdâble  à  boire  ,  on  le  tire  &  on  l'entonne  dans  des  tonneaux  à'  part  pour  le  reconnoî- 
tre  ;  cnfuite  on  retroufle  le  marc  ,  5c  après  l'avoir  fait  égoutter  tout  le  tems  néccfiaire  , 
on   le  porte   au  prertbir. 

Il  ne  faut  pas  faire  comme  bien  des  gens,  qui  attendent  à  tirer  leur  vin  de  la  cuve 
lorfque  le  marc  commence  à  baifier  tant  foit  peu.  Ceux  qui  en  ufent  ainfi  ,  ôtenc  au  vlii 
la  plupart  des  fes  efprits.  Un  vin  trop  cuvé  ell  toujours  bon  à  garder  Se  jamais  à  boire  ;- 
ainfi  il  efl  toujours  dangereux  de  faire  trop  bouillir  le  vin. 

II  y  en  a  qui,  appréhendant  de  prendre  du  vin  quand.il  bouillonne,  n'emplifTenr- 
leurs  tonneaux  ,  pour  la  première  fois ,  qu'aux  trois  quarts  Se  demi  :  c'eft  une  très-mau- 
vaife  maxime,  &  qui  n'appartient  qu'à  des  avares  qui  préfèrent  une  peùte  quantité  de  vin  ^ 
qui  n'eft  rien  peur  ainfi  dire,  à  une  bonne  qualité  ;  car  empêchant  qu'en  bouillonnant 
il  ne  jette  fon  écume  par-deflus ,  ils  lui  ôtent  les  m.oycns  de  fe  purifier  &  de  s'éclaircir 
comme  il  faut.  Ainfi  ,  pour  éviter  cette  mauvaife  façon  ,  on  obfervera ,  pour  cette 
première  fois ,   de  remplir  ces  tonneaux  jufqu'à  ce  qu'on  touche  aifémer.t  du  doigt  au  vin.- 

Quand  le  vin  a  jette  fa  première  fougue,  &  qu'après  qu'on  a  rempli  les  tonneaux  il  ne- 
dit  plus  mot  ,  on  commence  à  le  couvrir  de  feuilles  de  vignes  fur  Icfquelles  on  met  du- 
fable  ,  de  crainte  qu'il  ne  s'y  dilfipe  trop  d'efprits  ;  5c  on  le  laifTe  en  cet  état  jufqu'à  ce- 
qu'on  veuille  le  bondonner  ;  ce  qu'il  faut  toujours  faire  le   plutôt  qu'il  efl  pofîîblc. 

Toute  cuvée  de  vin  doit  avoir  une  égalité  de  couleur  &  de  bonté  ;  ce  qu'elle  acquiert 
lorfqu'on  a  tout  mêlé  le  vin  dans  la  cuve  avant  que  de  l'entonner  ;  ou  bien  ,  en  met- 
tant également  dans  chaque  tonneau  autant  de  vin  fortant  de  la  cuve  ,  que  de  celui  qui 
fort  du  preflbir. 

Les  habiles  en  l'art  de  faire  du  vin  ,  Se  qui  n'ignorent  pas  la  groflïéreté  dont  cil 
celui  du  dernier  preffurage  ,  fe  donnent  bien  de  garde  de  le  mêler  parmi  d'autres  ;  mais- 
k  mettant  dans  un  tonneau  à  part ,  ils  le  deftinent ,  ou  pour  leur  boiiïbn  s'il  fort  d'un 
vin  délicat,  ou  pour  celle  des  domefliqucs  ,  s'il  vient  des  raifms  qui  ne  puiflent  rendre 
que  des  vins  communs. 

Qu'on  ne  fuive  jamais  la  méthode  de  ceux  qui  ,  par  certain  efprit  de  ménage  ,  ne  font 
que  patrouiller  leurs  vendanges  en  les  faifant  tirer  en  longueur.  Il  arrive  de  ce  tripotage 
deux  inconvcniens  :  le  premier  cft  ,  que  l\  c'eft  du  vin  rouge  ,  il  eft  dangereux  que  la  pre- 
mière vendange,  attendant  l'autre,  ne  s'échaufte  trop  &  ne  prenne  le  goût  de  la  grappe  ; 
&  fi  c'eft  du  blanc,  qu'il  ne  jaunifle:  le  fécond  eft  que,  foit  vin  blanc,  foit  vin  rouge ,:. 
les  meilleurs  Se  les  plus  fubtils  efprits  s'en  évaporent  ;  par  où  ils  gâtent  leur  vin  ,  en" 
interrompant  ,  à  l'égard  du  vin  rouge  ,  la  fermentation  qui  s'en  doit  faire ,  8c  à  l'égard 
du  blanc,  on  le  lailfant  jaunir  :  ils  font  caufe  que  ces  vins  prennent  un  goût  moUalTe  qu'ils 
gardent  toujours,  8c  qui  les  rend  de  beaucoup  moindre  valeur  qu'ils  ne  feroient,  fi  l'on 
avoit  fuivi  une  meilleure  méthode  pour  les  faire. 


à 


Vin  gris. 

I.orfqu'on  veut  faire  du  vin  qui  ait  la  couleur  de  gris-de-pcrle  ,  h  qui  foit  prompt 
I  boire  ,  on  met  les  railîns  noirs  fur  le  prclToir  aufli-tôt  qu'ils  font  coupés  ,  pour  les  y 
fouler  Se  cfrucquer  ,  Se  enfuite  on  entonne  le  jus  qui  en  eft  provenu.  Il  en  faut  emplir 
prcfque  tout-à-fait  les  tonneaux,  c'eft- à-dire  ,  jufqu'à  ce  qu'on  puific  aifément  toucher  au 
vin  avec  le  bout  du  doigt  ,  Se  avoir  foin  d'y  mettre  de  dCux  jours  en  deux  jours  deux 
pintes  8e  demie  de  vin  ,  afin  de  l'obliger  à  jctter  promptcment  au-dcliors  fon  écume  ,  Se 
tout  ce  qu'il  peut  avoir  d'impur.  On  ne  doit  faire  du  vin  de  couleur  de  gris-dc-pcrle 
qu'avec  des  raifms  noirs  de  la  meilleure  cfpecc  ,  provenant  d'une  vigne  plantée  fur  des 
coteaux  expofcs  au  midi.  C'eft  en  ces  lioux-là  où  le  railin  cft  le  plus  propre  pour  faire 
du  vin  de  cette  couleur.  Quoique  cette  liqueur  ne  foit  fiite  qu'avec  des  raifins  noirs ,  ce- 
pendant clic  eft  toujours  ccmn-c  la  couleur  de  gris-de-pcrlo  ,  trcs-cxccllcnte  Se  tiès-agrcable 
à  boire  qumd  elle  eft  bien  façonnée  :  cette  liqueur  peut  être  bue  depuis  le  25  Octobre 
jufqu'i  î.i  f.n  de  Mars, 

Vin  clairet. 

Pour  faire  du   vin  clairet ,  afin  que  la  liqueur   acquière    le  point   de  couleur  qu'on   lui 
demande,  8c  qu'elle  ha    le   relief  Se  la   dclicatclfc  qu'on  fo.ihaitc  ,   il  faut   le   tirer  ilc  '«i 
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euve  ,  &  le  porter  au  prefToir  trois  ou  quatre  heures  après  que  les  raifins  y  auront  été 
mis  pour  cuver.  Il  y  en  a  qui  ,  fort  curieux  d'avoir  du  vin  de  cette  efpece  ,  apportent 
de  la  vigne  les  raifins  fans  les  meurtrir  ,  &  les  mettent  tout-d'un-coup  fur  le  prelToir,  La 
coutume  do  faire  des  vins  clairets  s'cbferve  en  bien  des  endroits  ;  on  en  tait  en  Gafcogne 
qui  eft  excellent  &  très-vineux,  pétillant  toujours  dans  le  verre  par  la  grande  abondance 
d'efprit  dont  il  eft  chargé.  La  méthode  de  faire  des  vins  clairets  s'eft  néanmoins  abolie 
en  bien  des  vignobles  :  en  France  ,  on  les  fait  ou  tout  rouges ,  ou  tout  blancs  :  ce  vin 
clairet  eft  propre  à  boire  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu'au  20  de  celui  d'Août ,  qui  eft  le 
tems  où  on  commence  à  boire  le  vin  qui  a  bien  bouillonné  dans  la  cuve  ;  ce  que  les 
Parifiens  appellent  vin  de  l'arriere-faifon  ,  &  qu'on  continue  à  boire  pendant  tout  l'hiver. 
On  appelle  vin  de  merc-goutte  ,  celui  qui  provient  des  raifins  qui  n'ont  point  du  tout 
été  prelTurés  ou  très-peu.  Il  eft  conflant  que  le  vin  le  plus  fpiritueux  Se  le  plus  délicieux 
de  tous  les  vins  ,  eft  celui  qui  fort  par  la  canelle  de  la  cuve  ,  par  le  feul  poids  des  raifins 
qui  y  ont  été  mis  ,  ou  par  une  légère  prcilion.  l,e  vin  oppofé  au  vin  de  mere-goutte  ,  eft 
celui  du  preiTurage  :  car  c'eft  celui  où  il  y  a  le  moins  d'efprits  ,  &  qui  par  conféquent 
eft  le  moins  eftimé  de  tous  ;  il  provient  du  marc  du  raifin  qui  a  été  fortement  prelTuré  , 
&:  il  n'eft  du  tout  propre  qu'à  remplir  le  vin  de  l'arriere-faifon. 

Vin  blanc. 

Les  meilleurs  raifins  qu'on  prend  pour  faire  le  vin  blanc ,  font  le  melié  ,  le  beaune 
&  le  tromentier;  il  faut  les  cueillir  à  Tififue  de  la  vendange  des  rouges,  les  fouler  dans 
une  cuve  qui  ne  ferve  qu'aux  blancs  ,  &  laver  bien  le  preflbir  avant  que  d'en  preficr  le 
marc  ,  de  crainte  qu'il  ne  prenne  quelque  teinte  de  rouge  :  comme  les  vins  blancs  font  fort 
fujcts  à  devenir  jaunes  lorfqu'ils  font  mal  façonnés  ,  on  doit  obferver  ,  pour  qu'ils  ne 
tombent  point  dans  cet  inconvénient ,  de  ne  les  faire  nullement  cuver  :  les  raifins  blancs , 
pour  rendre  du  vin  bien  clair  ,  ne  veulent  qu'entrer  8<  refibrtir  inceflamment  de  la  cuve  , 
pour  être  mis  fur  le  prelToir ,  où  le  plus  fouvent  on  les  décharge  venant  direûcment  de  la 
vigne  fur  le  preflbir  ,  &  on  l'entonne  à  mefure  dans  des  tonneaux. 

Le  véritable  moyen  de  bien  conferver  toutes  fortes  de  vins  ,  eft  de  prendre  garde 
qu'ils  ne  s'éventent ,  8c  pour  cela  d'en  tenir  le  bondon  bien  fermé  &  avoir  foin  de  l'en- 
tretenir toujours  plein  en  le  remplifl'ajit  tous  les  deux  mois. 

Vin  doux» 

Voici  une  liqueur  qui  fe  fait  affez  ordinairement  en  bien  des  endroits  ;  elle  eft  afTez 
agréable  à  boire  :  la  manière  de  la  faire  n'eft  pas  difficile  :  on  fe  fcri  ordinairement  de  vin 
rouge  ;  mais  rouge  ou  blanc  ,  il  n'importe. 

Il  faut  prendre  le  vin  doux  aulîi-tôi  qu'il  eft  foulé  dans  la  cuve  ,  81  ne  point  attendre 
qu'il  commence  à  bouillir  ,  parce  qu'il  perdroit  de  fa  douceur  :  on  prend  de  ce  vin  autant 
qu'on  juge  à  propos  d'en  faire  ,  c'cft-à-dire  ,  une  feuillette ,  un  quart  ,  ou  moins  fi  l'on 
veut ,  puis  on  l'entonne  ;  enfuite  on  délaie  de  la  moutarde  faite  avec  du  vin  doux  ,  8c 
non  point  avec  du  vinaigre  ,  comme  on  fait  ordinairement  (  il  en  faut  un  chopine  ,  me- 
fure de  Paris  ,  pour  un  quart  ) ,  après  quoi  on  la  verfe  dans  le  tonneau  ,  Se  on  la  mêle 
bien  avec  le  vin. 

Cela  fait  ,  on  met  pour  un  quart  environ  un  quarteron  de  bon  beurre  ,  qu'on  jette 
par  le  bondon  ,  coupé  en  morceaux  ;  on  ajoute  à  ces  ingrédiens  un  fachet  de  toile  fait 
en  long  ,  gros  comme  un  boyau  ,  pour  qu'il  puilfe  entrer  par  le  bondon  ;  on  met  dans 
ce  fachet  de  la  cannelle  ,  du  gingembre  8c  des  clous  de  girofle  ,  après  quoi  on  bondonne 
le  tonneau  ;  il  faut  qu'il  foit  tout  plein  ;  8t  comme  il  eft  de  nécefîité  que  le  vin  y  falfe 
cft'ort  ,  on  a  la  précaution  de  bien  faire  relier  le  tonneau  avec  de  bons  cercles  :  on 
doit  laiflTer  le  vin  en  repos.  Se  prendre  garde  de  tems  en  tems  s'il  ne  prend  point  vent. 

Les  ingrédiens  mêlés  avec  le  vin  en  diminuent  les  efprits ,  Se  empêchent  qu'il  ne  fer- 
mente ;  c'eft  pourquoi  cette  liqueur  conferve  toujours  fa  douceur  naturelle  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  bu.  On  peut  commencer  à  percer  le  vin  doux  pour  en  goûter  ,  fix  femaines  après  qu'il 
a  été  entonné. 

Quelques-uns 
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O'ie'aue^-uns ,  à  mefure  qu'ils  en  tirent  &  lorfqu'il  y  en  a  environ  dix  ou  douze  pintes 


d 

fu 

quelq 

confervé,  julqu'à  Pâques 


cuve 

enfuite  ils  l'empli 

l'eau,   qui  doit  baigner  par-defTus  ;  ilsTy  laifTent   durant  quinze  jours  8c  davantage,  félon 

qu'ils  jugent  que  le  vin  a  de  force  ,  puis  ils  l'ôtent  pour  le  mettre  dans  la  cave  ou  dans  le 

cellier  ,  5t  il  s'y  confervé  dans  fa  douceur  pendant  toute  l'année. 

Vin  Mufcat. 

Il  faut ,  Icrfque  le  vin  blanc  bout  encore  ,  faire  infufer  dans  le  tonneau  un  fachet  de 
fleurs  &  femences  d'orvale  ,  ou  bien  un  fachet  de  fleurs  de  fureau  ,  &  retirer  le  fachet 
au  bout  de  douze  ou  quinze  jours.^ 

Vin  Bourru. 

Le  vin  bourru  n'cft  autre  chofe  qu'un  vin  doucereux  qui  a  encore  fa  lie  ,  parce  qu'on 
l'a  empêché  de   bouillir  ;  ce  qu'on  peut  faire  en  le  jettant  dans  de  l'eau  froide. 

is  pour  avoir  de  bon  vin  bourru,  on  prend  deux  litrons  de  froment  qu'on  fait  bouillir 
trois  pintes  d'eau  jufqu'à  ce  qu'il  crevé  ;  &  l'ayant  bien  remué  ,  on  pafle  la  liqueur 
un  linge   blanc  ;    enfu.te  on  exprime   un  peu  le   troment  pour  faire  paffer  la  crème  ; 


Mais 
dans  troi 

dans  un  ••-•^w   ^.^..^  ,    -« -   —   ~..^ -    —  , —   —    .. ^ —  — -  j- .„_._...-, 

on  verfe  deux  pintes  de  cette  eau  dans   un   muid  de   vin    blanc  dans   le  tcms  qu'il  bouc 
encore ,   &  on  y  met  un   petit  fachet  de  fleurs   de  fureau  feches. 


Raifiné. 

Le  raifiné  eft  une  préparation  de  raliln  faîte  avec  du  vin  doux  ,  qu'on  fait  cuire  8c 
réduire  à  moitié  pour  le  conferver  :  on  l'étend  fur  du  pain  pour  le  déjeûner  &  le  goû- 
ter des  enfans. 

Manicre   de  contrefaire  le   Vin  d'Efpagne. 

Ayez  un  vaisTeau  de  cuivre  approchant  comme  la  poire  d'un  alambic,  excepté  que 
fon  ouverture  doit  être  large  d'un  pied  ,  Se  doit  avoir  ,  à  trois  doigts  du  fond  ,  une 
canelle  :  rcmpliiTez  votre  alambic  d'eau  très-claire  à  quatre  pouces  du  bord  ;  s'il  tient 
un  demi-muid  ,  mettez-y  cent  livres  de  bon  miel  ;  faites  un  bouquet  de  romarin  que  vous 
pendrez  avec  une  corde  dans  votre  alambic  ;  faites  bouillir  cette  cûmpofition  à  petit  feu 
pendant  une  heure,  jufqu'à  ce  qu'elle  ne  rende  plus  d'écume ,  que  vous  aurez  foin  d'ôter: 
JaiiTcz-Ie  bouillir  en  cet  état  pendant  un  quart  d'heure  ;  enfuite  retirez  le  feu  St  le  lalHez 
encore  un  autre  quart  d'heure;  tirez-le  de  l'alambic  Si  le  verfez  dans  un  tonneau  défoncé  ; 
mettez  dans  ce  tonneau  une  poignée  de  lavande  :  étant  froid  ,  jettez-le  dans  un  tonneau 
Cil  il  n'y  ait  eu  que  des  liqueurs  :  le  lendemain  vous  ferez  un  fachet  en  long  gros  comme 
un  boyau  ,  dans  lequel  vous  mettrez  des  noix  muicadcs  ,  du  gingembre  ,  des  clous  de 
girofle  ,  de  la  coriandre  &  de  la  cannelle  :  après  avoir  concan!e  le  tout ,  vous  y  ajouterez 
de  récorcc  de  citron  jaune;  vous  ferez  entrer  ce  fachet  par  le  bondon,  8c  le  tiendrez 
fjfpcn.lu  pcndjnt  (ix  fcmaines  :  après  vingt-quatre  heures  ,  \\  votre  liqueur  ne  bout  pas, 
▼OUÏ  y  mettrez  un  demi-fetier  d'efprit-de-vin  pour  l'exciter  à  bouillir  ;  il  faut  que  le 
vaifTcJu  foit  toujours  plein  ,  pour  que  1;  vin  jetrc  fon  ordure  pendant  les  lix  fcmaines  ; 
lorfqu'il  cédera  de  bouillir  vous  boucherez  le  vailTeau  ;  deux  jours  après  qu'il  fera  bou- 
ché ,  voui  en  tirerez  pour  regarder  s'il  eft  clair  ;  vous  le  lailTercz  en  cet  état  pendant 
fix  autre»  femaincs  fans  y  toucher  ,  au  bout  duquel  tcms  vous  le  foutircrcz  dans  un  autre 
vjincau  bien  méché  :  on  doit  garder  de  cette  compofition  pour  remplir  le  vaiHcau  ,  8c 
quand  le   vin  fera  bien  repofc  ,  vous  en  fcrvir   au  bcfoin. 

Tome    II.  Aa.i 
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Vin  de    Cerifcs. 

On  prend  douze  ou  quinze  livres  de  cerifes  aigres  dans  le  mois  de  Juin  ou  de  Juillet , 
on  en  ôte  les  queues  8c  les  noyaux  ,  puis  on  jette  ces  fruits  &  les  noyaux  cafTes ,  par 
la  bonde  d'une  barique  de  bon  vin  blanc  ;  &  après  qu'elles  y  ont  été  pendant  un  mois  , 
&  qu'elles  ont  communiqué  au  vin  leur  qualité  rafraîchKTante  &  apciitive  ,  l'on  perce  la 
barique  ,  &  l'on  en  boit  le  vin  avec  plailir.  La  couleur  ci\  eu.  agréable  à  voir  ,  le  goût 
délicieux  &  les  effets  furprenans  :  il  n'y  a  peut-être  point  de  remède  plus  excellent  pour 
tempérer  les  reins   Se  pour  en   vuider  les  fables ,  les  glaires  &  les  petites   pierres. 

Vin    de   Coings. 

Il  faut  prendre  dix  ou  douze  livres  de  coings  ,  les  peler  Se  couper  par  morceaux  , 
puis  les  jetter  dans  cinquante  ou  foixante  pintes  de  bon  moût  clairet ,  &  les  laifier  bouillir 
dans  le  tonneau  pendant  trente  jours  ;  enfuite  on  coule  la  lique\ir  ,  tk  on  la  met  dans 
un  autre  vaifleau  que   l'on  fcelle   bien  ,  &   on   la  conferve  pour  l'ufige. 

On  en  fait  auHi  avec  de  l'eau  :  pour  cela  on  prend  au  mois  d'Octobre  cinquante  ou 
foixante  pintes  d'eau  de  fontaine  ,  mefurc  de  Paris  ;  on  y  jette  dix  ou  douze  livres  de 
coings  préparés  de  la  même  façon  que  je  l'ai  dit  ci-dcflus  ;  on  les  laiHe  tremper  jufqu'à 
ce  que  l'eau  ait  une  couleur  jaune  femblable  à  celle  du  vin  d'EPpagnc  blanc  ;  après 
quoi  on  coule  cette  eau  &  on  la  fait  bouillir  à  petit  feu  de  charbon  jufqu'à  la  dimi- 
nution d'un  quart ,  en  l'écumant  fouvent  ;  &  après  l'avoir  mife  dans  un  vaifleau  ,  bien 
plein  &  bien  bouché ,  on  la  conferve  pour  le  mois  de  Mars  fuivant.  Ces  deux  boiflbns 
produifent  de^  bons  effets  dans  les  perfonnes  qui  en  ufent  ;  elles  fortifient  les  parties  in- 
ternes ,  s'oppofent  aux  flux-de-ventre  &  à  la  dyflentcrie  ,  nettoient  les  reins  de  leurs 
ordures ,  empêchent  que  la  vapeur  du  vin  ne  fafle  mal  à  la  tête ,  &  garaniifient  des 
vapeurs  peftilentes. 

Vin  d'Abfinthe. 

Prenez  cent  dragmes  d'abfmthe  ;  c'efl-à-dire  ,  le  poids  d'un  peu  plus  d'une  livre  ; 
pilez-la  &  la  liez  bien  dans  un  linge  clair  &  net  ,•  mettez-la  enfuite  dans  un  baril  de 
moût  ou  de  vin  blanc  ;  puis  laifliez-la  tremper  l'efpace  de  deux  mois  ,  Se  buvez-en.  Ce 
vin   eft  excellent  pour  l'eftomac  ,  pour  la  digeftion  ,  pour  uriner ,  Stc. 

Vin    de  Raijîns  fecs. 

C'eft  au  mois  de  Janvier  ou  de  Février  qu'on  les  apporte  d'Efpagne.  Pour  faire  cette 
efpcce  de  vin,  on  prend  quinze  ou  vingt  livres  de  raifins  fecs,  on  en  ôte  les  pépins  , 
on  écrafe  un  peu  les  raifnis ,  &  on  les  met  dans  une  barique  de  bon  vin  blanc  ,  pour 
en  boire  à  Pâques.  Ce  vin  a  la  couleur  d'un  vin  d'Efpagne  ,  il  eft  agréable  au  goût  8c 
a  de  très-bonnes  qualités;  il  adoucit  la  poitrine,  appnife  la  toux,  favorife  la  rcfpiration, 
fortifie  l'eftomac  8t  le  foie  ,  provoque  l'appétit  ,  s'oppofe  aux  envies  de  vomir  ,  arrête  le 
flux-de-ventrc  ;  en  un  mot,  il  eft  un  remède  excellent  contre  l'hydropifie,  8c  il  convient 
aux  vieillards ,  aux  valétudinaires ,  aux  pituiteux  ,  aux  mélancoliques ,  Si  enfin  aux  femmes 
délicates. 

Piquette  ou    demi-Vin. 

L'économie  veut  qu'au  tems  de  vendange  on  faflie  la  petite  boiflbn ,  qu'on  appelle 
piquette    ou    demi-vin. 

Pour  cela  ,  avant  que  d'ôte'r  le  moût  de  la  cuve  ,  il  faut  avoir  fait  provifion  d'eau 
autant  qu'on  juge  devoir  faire  de  cett^  piquette  ,  afin  qu'aulTi-tôt  le  vin  hors  de  cette 
cuve  on  y  jette  cette  eau  ,  de  crainte  que  le  marc  reftant  fans  humeur ,  n'acquière  quelque 
goût  défagréable  ,  qu'il  ne  manqueroit  pas  de  communiquer  à  la  liqueur  dont  on  l'ar- 
rofcroit  de  nouveau. 

L'aigreur  eft  le  défaut  principal  dans  lequel  il  pourroit  tomber  ,  fi  l'on  n'ufoit  de  di- 
ligence  à  y  mettre  de  l'eau  autant  ou  fi  peu  qu'on  veut  que  la   piquette   foit  bonne. 
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L'eau  mue  ainfi  ,  on  la  laifle  dans  la  cuve  pour  y  prendre  couleur  autant  que  les  années 
plus  ou  moins  chaudes  le  permettent  ;  8c  lorfqu'on  juge  que  la  fermentation  du  vin  qui  refte  , 
eft  fuiîifarnment  faite  avec  l'eau  ,  on  tire  tout  le  moût  de  cette  cuve  dont  on  remplit  une 
autre  cuve  ;  puis  étant  le  marc  de  celle  où  il  eft,  on  le  porte  fur  le  preflbir  pour  y  être  preffe  , 
Se  en  exprimer  la  liqu'îur  du  vin  qui  eft  encore  dans  les  grains  :  on  porte  enfuite  ce  vin 
prefTuré,  dans  la  cuve  où  l'on  a  jette  le  moût  ,  &  le  tout  ain(î  mêle  enfemble  ,  on  le  verfe 
dans  les  tonneaux.  C'eft  en  hiver  que  la  piquette  fe  doit  boire  ;  fi  on  la  gardoit  jufqu'en  été  , 
elle  s'aigriroit. 

Voici  une  autre  manière  de  piquette  ,  qui  à  la  vérité  n'efl  pas  fi  bonne  que  la  première  , 
mais  dont  on  fe  fert  avec  allez  de  fuccès  pour  la  boiffon  du  commun  ;  il  ne  s'agit ,  pour  la 
faire ,   que  de  prendre  un  marc  de  raifins  bien  rouges  &  qui  ait  été  déjà  mis  fur  le  preflbir. 

Il  eft  vrai  qu'on  obferve  qu'au-lieu  de  trois  coupes  qu'on  devroit  donner  à  ce  marc, 
on  ne  lui  en  donne  que  deux  ;  puis  l'ôtant  fraîchement  de  defllis  le  preflbir  ,  on  le  ports 
direftemeat  dans  une  cuve  ,  dans  laquelle  on  le  fépare  l'un  de  l'autre  le  mieux  qu'on  peut  ; 
après  quoi  on  l'abreuve  d'eau  autant  que  la  prudence  le  juge  à  propos. 

Cela  pratiqué  ,  on  le  laifle  cuver  quatre  ou  cinq  jours ,  pendant  lefquels  il  fe  fait  encore 
avec  cette  eau  une  fermentation  du  peu  des  efprits  de  vin  qui  reftent  encore  aux  grappes  , 
&  qui  communiquent  à  cette  eau  la  qualité  qu'elle  doit  avoir  ,  Se  lui  tait  acquérir  la 
couleur  qu'on  fouhaite. 

Cette  piquette  ,  comme  la  précédente  ,  eft  tirée  de  la  cuve  8c  mife  dans  une  autre  ;  8c 
quant  au  marc  qui  refte  ,  on  le  porte  aufll  fur  le  preflbir  ,  où  on  lui  donne  feulement  une 
ferre  pour  en  exprimer  toute  l'humidité  qu'il  convient  ,  8c  qui  eft  toujours  plus  fubftan- 
tielle  que  le  moût  qu'on  ôte  de  la  cuve  :  raifon  pour  laquelle  on  ne  le  met  point  dans  les 
tonneaux  ,  que  le  tout  ne  foit  mêlé  enfemble  ,  afin  de  mieux  égaler  cette  piquette  qui 
veut  être  bue  inceflamment. 

D'autres  fe  contentent  ,  pour  faire  de  pareille  boiflbn,  d'enfoncer  dans  des  tonneaux  du 
marc  qui  foit  bien  rouge  ,  jufqu'à  un  pied  près  du  bord  ;  8c  enfuite  les  remplifl"ant  entié- 
ment  d'eju  ,  ils  le-;  couvrent  8c  les  laiflcnt  en  cet  état  un  mois  pour  prendre  couleur  , 
puis  au  bout  de  ce  tems  ils  la  mettent  en  perce  8c  la  boivent. 

Râpés. 

Un  bon  râpé  eft  un  iréfor  dans  ime  maifon.  Pour  en  faire  un  ,  ayez  un  tonneau  bien  relié  , 
dans  le  fond  duquel  vous  mettrez  un  lit  de  farment  de  la  hauteur  de  deux  bons  doigts  ; 
enfuite  prenez  de  beaux  raifins  noirs  bien  mûrs ,  coupez  toutes  les  petites  queues  près  des 
grains  fans  les  crever  ,  Se  les  mettez  doucement  fur  ce  farment  jufqu'au  bondon  :  cela  fait , 
recommencez  un  autre  lit  de  farment  fur  lequel  vous  mettrez  encore  des  raifins  jufqu'à  un 
pied  prés  de  l'extrémité  d'en-haut  ,  où  vous  ferez  encore  un  autre  lit  de  farment  ;  puis 
ayant  foin  de  bien  faire  refoncer  ce  tonneau  ,  faites-le  porter  doucement  dans  le  heu  où  vous 
voulez  qu'il  refte  ,  après  l'avoir  rempli  d'un  bon  gros  vin  rouge  à  trois  doigts  près  du  bord  , 
pour  lui  donner  la  facilité  de  bouillir  fans  qu'il  s'en  perde  beaucoup  :  entretenez-le  dans 
le  commencement  de  même  que  le  vin  ,  8c  prenez  garde  qu'il  ne  s'évente  :  ce  râpé  eft 
d'une  utilité  très-grande. 

Voici  un  autre  râpé  qui  ne  fert  qu'à  édaircir  promptement  le  vin  :  il  fe  fait  avec  des 
copeaux  de  bois  de  hêtre  neuf  bien  fecs  8c  tirés  le  plus  long  qu'on  peut  avec  une  varlope  de 
Mcnuifier.  On  laiiTe  d'abord  tremper  les  copeaux  l'cfpace  de  deux  jours  dans  de  l'eau  ,  qu'on 
rechange  deux  fois  au  moins  par  jour  ,  afin  d'ôter  le  goût  du  bois ,  puis  on  les  cgouttc  8c  on 
les  fait  bien  fécher  à  l'air  ;  enfuite  on  les  met  dans  un  tonneau  qu'on  remplit  icgcrcmcnt 
jufqu'à  un  doigt  près  du  bord  ,  8c  on  cntbnce  le  tonneau  de  manière  que  le  vin  qu'où  doit 
meure  dedans  ne  fe  perde  point.  Aurès  qu'on  a  ainfi  accommodé  les  copeaux  ik  retbncé  le 
tonneau  avant  que  de  le  remplir  de  vin  ,  on  verfe  par  le  bondon  une  cliopine  d'e.ui-de-vic  ; 
on  bouche  le  tonneau  d'un  bondon  ,  puis  on  roule  le  tonneau  jufqu'à  ce  que  l'e.ui-de-vie  ait 
imbibe  les  cmjeaux  ,  Se  aurtî-tôi  on  porte  le  tonneau  à  la  place  qu'on  lui  a  deftinéc  ,  on  le 
remplit  inceflamment  de  vin  ,  gouvernant  au  furplus  ces  râpés  comme  d'autre  vin  ,  quand 
il  elt  aouvcllcmcnt  catouaci. 
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fa^c  des  Rapi's. 
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Il  cft  peu  de  Marchands  de  vin  qui  n'aient  de  ces  fortes  de  rape's,  celui  de  copeaux  pour 
éclaircir  promptement  du  vin  ,  &  celui  de  raifins  pour  fournir  toujours  du  vin  d'un  même 
goût  à  ceux  qui  en  achètent. 

Le  dernier  eft  encore  d'un  grand  fecours  à  ceux  qui  ont  beaucoup  de  monde  à  nourrir  , 
fur-tout  à  \\\\  pcrc  de  famille ,  qui  ,  étant  cliargé  de  valets ,  cherche  des  vins  à  bon  marché  , 
ik  les  repafie  fur  ce  râpé  où  ils  prennent  de  nouvelles  forces  &   une   belle  couleur. 

Tous  râpes  doivent  être  remplis  à  mefure  qu'ils  fe  vuident ,  parce  que  les  raifins  &  les 
copeaux  qu'on  laifle   long-tems  en   vuidange  ,  prennent   l'évent  &  fe  gâtent. 

Quand  on  s'apperçoit  que  les  râpés  de  copeaux  font  long  tems  à  s'éclaircir  ,  on  juge  que 
la  lie  y  eft  trop  abondante  ,  Se  c'eft  pour  lors  qu'il  faut  défoncer  les  tonneaux  ,  &  en 
laver  les  copeaux  dans  de  l'eau  pour  en  ôter  la  lie  ;  on  les  met  enfuite  fécher  à  l'air  comme 
auparavant;  &  pour  leur  donner  de  la  force,  on  les  imbibe  d'eau-de-vie  ,  ou  bien  on  les 
lave  dans  du  vin  clair,  après  quoi  on  les  remet  dans  les  mêmes  tonneaux  bien  lavés  ,  Jk  ils 
fervent ,    ainfi  accommodés  ,  tout  comme  auparavant. 

Droit  de  Ban-vin. 

Ce  droit ,  autrefois  très-conHdérable  ,  aujourd'hui  prefque  anéanti  par  l'Ordonnance  des 
Aides ,  eft  un  privilège  que  quelques  Seigneurs  ont  de  vendre  le  vin  de  leur  crû  ,  durant  le 
tems  porté  par  la  Coutume  du  lieu  .  ou  par  quelques  titres  particuliers  ,  à  l'exclufion  de 
tous  les  autres  H.:bitans  de  la  Paroifle.  Ce  droit  n'eft  ordinairement  que  peur  quarante  jours 
au  plus  ;  il  s'eft  étendu  en  bien  des  endroits  aux  autres  liqueurs  ,  &  mô.v.e  à  la  chair.  Il  ne 
peut  être  tranfporté  ,  pas  même  à  un  Fermier  ,  pour  jouir  par  lui  de  l'exemption  du  droit 
de  huitième  dû  au  Roi.  Le  vin  Se  autres  chofes  fur  lefquelles  ce  droit  s'étend  ,  doivent  être 
vendues  dans  la  Maifon  feigneuriale  du  territoire  où  elles  font  excrues  ,  fans  pouvoir  être 
amenées  ailleurs.  Les  titres  de  ban-vin  doivent  être  auparavant  le  premier  Avril  1560. 

Le  Roi  ,  par  Edit  du  mois  d'Avril  1702  ,  a  établi  un  droit  de  ban-de-vin  d:ms  tous  les 
lieux  qui  ne  font  point  fujcts  aux  droits  d'Aides  :  il  perinct  à  toutes  pcrfonnes  d'acquérir 
ce  droit ,  &  leur  donne  de  grands  privilèges. 

Tartre  ,  Lie  de  Vin  ,    Cendres  gravelécs. 

Le  tartre  eft  une  matière  groHlere  £<  terreftrc  ,  qui  ,  s'étant  féparée  de  quelque  liqueur 
par  la  fermentation  ,  s'attache  aux  parois  du  vaiHeau.  On  trouve  le  t;irtre  de  vin  adhérent 
aux  tonneaux  ,  en  pierre  fort  dure  qui  eft  rouge  ou  blanche  ,  fclon  la  couleur  du  vin  qui 
le   produit. 

Le  tartre  blanc  eft  préférable  au  rouge  ,  parce  qu'il  eft  plus  dur  &  qu'il  contient  moins 
de  terre  :  tous  les  deux  fe  font  en  plus  grande  quantité  dans  les  pays  chauds ,  comme  en 
Languedoc  Se  en  Provence  que  dans  plufieurs  autres  climats.  Le  plus  beau  tartre  blanc 
nous  eft  apporté  d'Allemagne  :  il  doit  être  pefant ,  blanc  S;  cryftallin.  Le  tartre  eft  la  matière 
de  beaucoup  d'opérations  chymiques  ,  8;  il  entre  dans  quantité  de  remèdes. 

La  lie  de  lin  eft  aufti  un  tartre  liquéhé.  On  la  diftiUe  pour  en  tirer  de  l'eau-de-vic  ,  ou 
bien  on  en  fait  du  vinaigre. 

Les  Vinaigriers  féparent  par  expreffion  la  partie  la  plus  liquide  de  lie  de  vin  ,  8c  ils  s'en 
fervent  pour  faire  du  vinaigre  ;  mais  ils  mettent  fécher  le  marc  de  cette  lie  exprimé  par 
pains  ,  puis  ils  les  brûlent  St  les  laiflcnt  calciner  à  la  campagne  dans  des  grands  creux 
qu'ils  font  en  terre  :  cette  matière  calcinée  eft  ce  qu'on  appelle  en  Latin  Cinis  chndlatus  , 
Se  en  François  Cendre  gravdée.  Elle  eft  en  petits  m.orceaux  ,  blanc-verdàtres  ,  reflemblant 
beaucoup  au  tartre  ordinaire  cal';iné  ,  Se  elle  eft  remplie  cc.'^.me  lui  d'un  fel  fixe  alkalin 
très-âcre  ,  mais  elle  eft  plus  chargée  de  terre.  La  cendre  gravclce  doit  être  gardée  dans 
un  lieu  bien  fec  ,  parce  qu'elle  s'humefte  aifémcnt  ik  qu'elle  fe  perd  à  l'humidité.  On  la 
vend  au  muiJ  ;  elle  fert  principalement  mêlée  avec  de  la  chaux  vive  ,  à  faire  les  pierres 
cauftiques  ou  à  c.uitere.  Les  Vinaigriers  vendent  aulli  leur  gravclce  aux  Teinturiers ,  aux 
Blanchiûcufcs  de  toiles  g<,  aux  131anch:.Tgures  de  linge. 
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La  lie  de  vin  brûlée  fert  encore  aux  Peintres  à  faire  le  noir  que  les  Italiens  appellent 
Fef:ia  di  botta  ;  on  l'emploie  dans  les  peintures  à  frefque  ,  après  l'avoir  broyée  &  dé- 
trempée avec  de  l'eau. 

SECRETS    CONCERNANT    LE    VIN. 

Pour  bien  clarifier  le  Vin, 

Prenez  une  once  de  colle  de  poifTon  pour  une  demi-feuillette  ,  coupez-!a  par  petits  mor-  ^^      ^J^^t 
ceaux  ,  8c  la  faites  fondre  dans  de  l'eau-de-vie  ,   la  remuant  de  tems  en  tems  ;  étant  fon- /""*^ '^"'*^ 
due ,  paflez-la  dans  un  linge  blanc  mouillé  ,  jettez-la  dans   un   tonneau  ,  &  l'agitez   avec 
un  bâton  fans  atteindre  jufqu'à  la  lie. 

Il  y  en  a  qui  pour  clarifier  le  vin  prennent  dix  œufs  frais  ,  les  battent  bien  avec  une  pinte 
d'eau  de  puits  ,  Se  jettent  cette  compoiîtion  dans  le  tonneau  ,  en  l'agitant  aufli  avec  un 
bâton  par    le  bondon. 

D'autres  font  bouillir  deux  pintes  de  lait  ,  Se  l'écument  bien  pour  en  ôter  la  crème  ; 
quand  il  eft  repofé ,  ils  le  verfent  dans  le  tonneau  ,  Se  au  bout  de  vingt-quatre  heures  le 
Yin  eft  clair. 

Four  dégraijjer  le  Vin. 

Il  faut  prendre  deux  onces  de  belle  colle  de  poiflbn  ,  la  couper  en  fort  petits  morceaux  ,  . 
puis  la  faire  fondre  dans  une  chopine  de  vin  blanc  fans  la  mettre  fur  le  feu  ,  la  remuant 
de  tems  en  tems  ;  étant  fondue  ,  la  paflcr  ^ns  un  linge  bl.mc  mouillé  ,  Se  la  jetter  dans 
le  tonneau  par  le  trou  de  la  bonde  ,•  enfuite  attacher  une  ferviette  au  bout  d'un  bâton  , 
la  fciire  entrer  dans  le  tonneau  ,  la  bien  remuer  dans  le  vin  ,  la  tirer  ,  la  tordre  ,  S;  la  re- 
mettre de  même  deux  ou  trois  fois  pour  eu  ôter  ce  qui  fera  attaché  ,  Se  après  laifiér  repofer 
le  vin  ,   qui  fe  clarifiera  Se  fera  fec. 

Il  y  en  a  qui  pour  dégraiiïer  le  vin  prennent  deux  litrons  de  bled  ,  Se  le  fricafîcnt  dans 
une  poêle  jufqu'à  ce  qu'il  devienne  roux  ;  enfuite  ils  jettent  deffus  le  bled  un  demi-fetier  de 
bonne  eau-de-vie  ,  Se  verfent  le  tout  dans  le  tonneau  de  vin  ,  après  quoi  ils  font  faire  trois  ou 
quatre  tours  au  tonneau  ,   ce  qui  dégraiffe  le  vin  au  parfait. 

D'autres  prennent  deux  livres  de  cire  neuve  ,  la  font  fondre  Se  la  jettent  toute  chaude 
dans  le  tonneau. 

Il  y  en  a  auTi  qui  pour  dégraifTcr  le  vin  prennent  un  qunrteron  d'alun  blanc  bien  pulvé- 
rifé  ,  Se  deux  à  trois  poignées  de  ciment  ou  de  fable  bien  cliaud  Se  bien  fricade  qu'lis  met- 
tent dans  le  tonneau  ;  enfuite  ils  remuent  fortement  le  vin  avec  un  bâton  fendu  en  quatre 
pendant  un  quart  d'heure.  On  peut  au-lieu  d'alun  blanc  mettre  dans  le  tonneau  une  livre 
de  farine  de  pur  t'romeiit. 

D'autres  encore  prennent  du  fel  commun  ,  de  la  gomme  arabique  ,  8e  de  la  cendre  de 
farment  ,  de  chacun  une  demi-once  ;  ils  mettent  le  tout  dans  un  f^ichct  qu'ils  attachent  à 
un  bâton  de  coudrier  ;  Se  l'ayant  fourré  dans  le  tonneau  ,  ils  en  agitent  le  vin  environ 
un  quart  d'heure  ;  après  cela  ils  retrent  le  fachct  Se  bor.client  bien  le  tonneau. 

Ce  qui  fait  que  le  vin  s'cngraifTc  ,  c'cll  la  trop  grande  maturité  du  railîn  ,  laquelle  n'arrive 
que  quand  l'année  cil  feche  Se  hâtive. 

Four  empêcher  le  Vin  de  tourner. 

Au  mois  de  Mars  ou  d'Avril  foutircz  le  vin  d'un  tonneau  dans  un  autre  ,  il  fe  confcr- 
vera  par  ce  moyen ,  parce  que  c'efi  la  lie  qui  fait  tourner  le  vin  ,  &  il  n'y  en  a  point  quand  le 
vin  bout. 

Ou  bien  ,  lorfquc  le  vin  bout  ,  mcttcz-y  de  la  graine  d'achc  avec  du  fon  d'orge  8e  des 
feuilles  de  laurier  ,  ou  des  cendres  de  farinent  avec  de  la  fcmcnce  de  fenouil  pilée.  Ou  b'en 
encore  ,  prenez  des  racines  ci'armoifc  Se  de  l'herbe  nommée  qiàmc-tcuille  réduites  en 
poudre  ;  8e  quand  le  vin  aura  bouilli ,  mettez-en  dedan«. 

On  tr  "  -'---  ■  '  s  livres  ,  qu'il  n'y  a  qu'à  fufpcidre  dans  le  tonneau  nu  bout  d'une 
ficcUe  u  -        .         ;  de  trois  ou  quatre  livres  ;    mais  cette  pratique  a  été  trouvée  pcr* 
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niciciife  par  la  Faculté  de  Médecine  ,  Se  pluficurs  Cabar^tlcrs  ont  été  condamnés  ,  par  Sen- 
tence   de  Police  ,   pour  en  avoir  tait  ufagc. 

Pour  que  le  tonnerre  ne  faite  pas  tourner  le  vin  on  doit  ,  dit-on  ,  mettre  une  lame  de 
fer  ou  de  levain  de  pâte  de  feigle  fur  le  bondon  de  chaque   tonneau. 

Pour  utcr  au  Vin  le  goût  de  moifi. 

Il  faut  faire  un  rouleau  de  pâte  de  froment ,  &  le  mettre  cuire  à  demi  au  four  ;  enfuite 
le  piquer  de  clous  de  girofle  ,  &  le  remettre  au  four  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  cuit  ;  puis 
mettre  le  rouleau  par  le  bondon  &  le  fufpendro  dins  le  tonneau  ,  cnforte  qu'il  ne  touche 
point  au  vin  :  on  peut  l'y  faire  tremper  pour  ôtcr  la  mauvaife  odcar   du   vin  ,  St  enfuite  le 


retirer. 
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Il  y  en  a  qui  pour  ôter  au  vin  le  goût  àz  moifi  ,  prennent  des  nefîles  bien  mûries  fur  la 
paille  ,  les  ouvrent  en  quatre  ,  les  entilent  Se  les  attachent  au  bondon  du  tonneau  ,  de 
manière  qu'elles  trempent  dans  le  vin  ;  au  bout  du  mois  ils  les  retirent  ,  Se  elles  empor- 
tent toute  la  mauvaife  odeur  du  vin. 

Pour   rétablir  le  Vin  guté. 

Il  faut  tirer  le  vin  au  clair  jufqu'à  la  lie ,  la  remettre  dans  un  autre  tonneau  fur  de  bonne 
lie  ,  y  jet  ter  trois  ou  quatre  mufcades  en  poudrer  ,  avec  deux  ou  trois  écoices  d'orange 
aulVi  en  pqudrc  ^  enfuite  boucher  bien  le  muid  8c  le  laifier  quinze  jours  fermenter  :  cela 
rendra  le   vin  meilleur. 

Il  y  en  a  qui,  quand  le  vin  cft  foutiré  ,  furpendcnt  au  milieu  du  tonneau  un  fachet  de 
toile  ,  dans  lequel  il  y  a  quatre  onces  de  b  lies  de  laurier  pulvcrifces  ;  8c  afin  que  le  fachet 
ne  furnage  pas  ,  ils  mettent  au  fond  de  ce  fachpi  un  peu  de  limaille  de  fer  ,  Se  ils  le  baiflent 
à  mefurc  qu'ils  tirent  du  vin. 

D'autres,  pour  rétablir  le  vin  gâté,  en  tirent  un  feau  ;  ou  bien  ils  prennent  un  autre 
feau  de  bon  vin  ,  le  fo;u  bouillir  ,  Se  1j  j'.utent  tout  bouillant  dans  le  tonneau  de  vin  gâté 
qu'ils  bouchent  auiri-tôt  ;  Se  au  bout  de  quinze  jours  le  vin  eft  remis  en  fa  première  bonté. 

Pour  donner  de  la  force  S*  confcrver  un  Vin  foible. 

Il  faut  mettre  de  la  fleur  de  houblon  dans  le  tonneau  par  le  bondon  ,  Se  l'y  laifTer  Cix 
jours  ,    puis  en   boire  promptemcnt  le  vin. 

D'aufes  agitent  le  vin  par  le  bondon  avec  un  bâton  fendu  en  quatre  ,  fans  toucher  à 
la  lie  ;  enfuite  ils  y  verfeni  une  pinte  d'cau-de-vie  ,  Se  le  laiflent  repofer  dix  jours  avant 
de  le  boire. 

Pour  le  Vin  qui  fent  laigre  ou  Vamcr, 

Faites  bouillir  un  picotin  d'orge  dans  quatre  pintes  d'eau  ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'en  reftc  que 
la  moitié  ;  puis  coulez  l'eau  par  un  linge  ,  Se  la  mettez  dans  le  tonneau  }  enfuite  remuez 
le  vin  avec  un  bâton  fans  toucher  à  la  lie. 

D'autres,  pour  corriger  le  mauvais  goût  Se  l'aigreur  du  vin,  mettent  une  racine  de  rai- 
fort fauvage  coupée  par  morceaux  dans  un  fachet  qu'ils  defccndent  dans  le  vin  ,  8e  l'y 
laiflent  deux  jours  ;  s'il  n'eft  point  rétabli  ,  ils  en  remettent  d'autres  ,  Se  ôtent  celui  qui  y 
éteit  ;  8e  enfin  ils  en  remettent  jufqu'à  ce  que  le  vin  foit  rétabli.  On  prétend  qu'un  fachet 
de  froment  trempé  dans  le  vin  ,  le  rétablit  de  même.  Ou  bien  on  fait  fécher  dans  le  four  , 
lorfqu'il  eft  chaud  ,  une  douzaine  de  vieilles  noix  i  Se  les  ayant  retirées  en  même  tems  que 
le  pain,  on  les  enfile  ,  on  les  fait  tremper  dans  le  vin  ,  Se  on  les  ôte  aufll-tôt  que  le  vin 
eft  corrigé. 

Pour  adoucir  un  Vin  verd. 

Il  faut  faire  bouillir  du  miel ,  le  pafler  par  un  linge  double  ,  8c  en  mettre  deux  pintes 
dans  un  demi-muid  ,  ce  qui  rendra  le  vin  fort  bon  ;  Se  fi  c'eft  en  été  ,  Se  qu'il  rifquc  de  fe 
tourner  ,   on  doit  y  jeiter  une  pierre  de  chaux  vive. 
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Pour  confcrvcr  le  Vin  ,   &  le  rendre  Ion  jufnuà  la  dernière  goutte. 

Prenez  une  chopine  du  meilleur  efprit-cie-vin  ,  &  y  mettez  gros  comme  les  deux  poings 
de  la  féconde  écorce  de  fureau ,  laquelle  efl  verte  ;  après  qu'elle  aura  infufé  pendant  trois 
jours  dans  l'efprit-de-vin ,  pafiez  la  liqueur  dans  un  linge  &  la  verfez  dans  un  muid  de  vin  , 
&   vous  garderez  ce  vin  pendant  dix  ans  li  vous  voulez. 

Pour  rendre  la  couleur  au  Vin  blanc  qui  a  jauni. 

On  prend  du  lait  de  vache  ,  on  le  laifîe  repofer  un  jour  entier  ;  on  le  décrême  enfiùte  , 
Si  on  en  met  deux  pintes  ,  meiure  de  Paris  ,  dans  un  muid  de  vin  ,  qui  contient  deux  cens 
quatre-vingts  pintes  ,  fi  ce  vin  n'eft  pas  beaucoup  jaune  ;  mais  s'il  l'eft  beaucoup  ,  on  en 
met  au  moins  quatre  pintes ,  8c  on  remue  bien  ce  vin  avec  un  bâton  fendu  en  quatre  ; 
puis  on  verfe  dans  le  tonneau  quatre  ou  cinq  poignées  de  fable  bien  clair  &:  bien  fec ,  & 
un  demi-quarteron  de  fel  commun  ;  enfuite  on  boadoune  le  tonneau  8c  on  laifle  repofer 
le  vin. 

Futailles. 

On  fe  fert  en  France  de  neuf  efpeces  de  futailles  ou  vaiOeaux  re'guliers  ,  pour  mettre 
les  vins  ou  autres  liqueurs.  Toutes  les  futailles  doivent  être  de  bon  merrain  de  coeur  di 
chêne  ,blen  cerclées  Se  de  jauge. 

Le  muid  de  vin  fe  divife  en  demi-muids  ou  feuillettes  ,  en  quarts  8c  en  demi-quarts  ou 
huitièmes  de  muid. 

Le  muid  contient  trente-fix  fetiers  ,  8<  chnque  fcticr  huit  pintes  ,  mefure  de  Paris  ;  de 
manière  que  le  muid  c-ft  de  deux  cens  quatre-vingt-huit  pintes  ;  le  demi-muid  ,  le  quart  Se  le 
derr.i-quari  à  proportion. 

Un  muid  8c  demi  fait  la  queue  d'Orléans  ,  de  Blols ,  de  Nuits  ,  de  Dijon  8c  de  Mâcon  , 
8c  une  pipe  d'Anjou  qui  eft  é;4ale  à  la  queue.  Les  trois  quarts  de  muid  font  la  demi- queue 
des  lieux  ci-defTus  ,  ou  un  bujlird  ou  huffl,:  d'Anjou  ,  qui  eft  la  moitié  de  la  pipe. 

Un  muid  Se  un  tiers  ,  ou  quatre  tiers  de  muid  ,  font  une  queue  de  Champagne  ;  8c  par 
conféquent  deux  tiers  de  muid  en  font  la  demi- queue  ,  Si  le  tiers  de  muid  en  fait  le  quar- 
faut  y  qui  efl  le  quart  de  la  queue. 
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CHAPITRE     IV. 
DU    VIGNOBLE    DE    CHAMPAGNE, 

ou 

De  la  manière  de   cultiver  la  Vigne  G*  de  faire  le  Vin  en  Champagne. 

PO  V  R  produire  un  vin  exquis  ,  il  faut  que  h  vigne  foit  bien  expofée  au  foleil  ,  fur-tout 
au  midi  ,  Se  même  en  pente  ou  en  façon  de  coteau  ,  plutôt  qu'en  plaine  ;  que  les  ceps 
qui  la  cômpofent  foicnt  bien  choifis  ,  8c  qu'ih  ne  fiffent  généralement  que  de  petits  raifins 
noirs  ;  que  le  fond  de  tarrc  foit  bon  ,  un  peu  pierreux  ,  8c  non  humide  par  lui-mC'me.  Le 
grain  de  terre  de  Champagne  eft  très- fin,  8c  il  a  une  qualité  fi  lingulierc  ,  qu'on  ne  la 
trouvera  jam3i<>  dans  les  autres  Provinces. 

Comme  ces  fortes  de  terres  fout  légères ,  on  a  foin  d'y  mettre  de  tcms  en  tcms  du  fu- 
mier 8c  de  la  terre  neuve.  Il  ne  faut  que  peu  de  fumier  ;  la  trop  grande  quantité  rendroit 
le  vin  m.l  ♦  '  ,  8(  facile  à  graifTer  On  met  communcmcnt  du  fumier  de  vache  ,  parce 
ou'il  cft  m*-  i.idquc  celui  de  cheval.    Dans  les  terres  fortes,   on  peut  le  mclcr  avec  du 

luxnicr  de  cheval  8c  de  brebis  ,  pourvu  cjuc  celui  de  cheval  foit  fi  pourri  qu'il  foii  réduit  ci» 
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poudre  ,  Se  qu'on  n'en  mette  que  moitié  de  celui  de  vache ,  fans  quoi  il  briileroit  les  ceps. 
On  le  voiture  dans  une  tbfTc  ,  &  on  mêle  un  lit  de  fumier  &  un  lit  de  terre  neuve  ;  on  laifTe 
bien  pourrir  le  tout  pendant  l'hiver  ,  5c  vers  le  mois  de  Février  ,  on  en  porte  une  demi- 
hcttée  à  chaque  cep  ,  fur-tout  aux  nouvelles  plantes  pour  les  aider  à  pouffer.  Il  fuflit  de 
fumer  ainfi  ,  tous  les  huit  ou  dix  ans  ,  une  vigne  ,  ou  une  huitième  ou  dixième  partie  par 
chacun  an.  Dès  que  le  fumier  eft  porté  ,  on  doit  l'étendre  autour  du  cep  ,  faire  une  petite 
fofle  fur  le  derrière  ou  la  partie  élevée  du  cep  ;  &  l'enterrer  s'il  fait  un  tems  propre.  Bien 
des  gens  le  laiffent  des  femnincs  entières  avant  de  l'enterrer  ,  &  ce  n'en  eft  pas  mieux  , 
parce  que  l'air  ,  le_  froid  ou  le  folcil  ,  en  font  difilper  la  fubflance  la  plus  fubtile  ;  mais  quand 
il  ne  fait  ni  trop  froid  ni  trop  chaud  ,  on  peut  le  laifler  découvert  huit  ou  dix  jours  ,  pour 
qu'il  exlialc  fa  mauvaifc  odeur  ,  fur-tout  celui  do  brebis. 

On  donne  à  la  vigne  les  quatre  travaux  ordinaires  dans  leurs  faifons  ;  mais  il  eft  bon  de 
remarquer  une  chofe  qu'on  n'obferve  prefque  pas  en  Champagne  ,  qui  eft  qu'on  taille  les 
vignes  dès  le  mois  de  Février,  5c  même  de  Janvier  ;  au-lieu  qu'on  ne  doit  jamais  com- 
mencer de  les  tailler  qu'après  le  24  de  la  lune  de  Février.  Quand  on  taille  la  vigne  devant  , 
elle  poulTc  plutôt  ,  &  elle  eft  expofée  à  fouffrir  ,  6c  même  à  mourir  s'il  vient  des  frimats 
après  qu'elle  a  été  taillée  :  lorfqu'on  attend  après  le  14  de  la  lune  de  Février,  cela  jette 
bien  avant  en  Février  ,  5c  fouvent  en  Mars  ,  6c  le  danger  des  gelées  Se  des  frimats  eft  bien 
moins  grand.  L'avidité  de  gagner  dans  les  Vignerons  ,  leur  fait  entreprendre  plus  de 
vignes  qu'ils  n'en  peuvent  façonner;  ce  qui  les  engage  à  tailler  dès  le  mois  de  Janvier  ;  & 
ce  qui  fait  un  tort  infini  aux  vignes  Se  à  la  plupart  des  plantes  ,  qui  s'en  reflenteni  plu- 
fieurs  années. 

On  cultive  en  Champagne  toutes  fortes  de  vignes  ,  qu'on  appelle  les  vignes  hautes  Se 
les  vignes  bafles.  Les  vignes  hautes  ,  font  celles  qu'on  laiffe  croître  dans  les  lieux  les  moins 
fins ,  Se  qui  ont  quatre  Se  cinq  pieds  de  haut.  Les  vignes  bafles  ,  font  celles  qu'on  ne  laiffe 
élever  qu'à  la  hauteur  de  trois  pieds  :  on  les  enterre,  ou  ravale  ,  fuivant  le  terme  du  pays , 
tous  les  ans  ;  enforte  qu'on  n'en  laiffe  paroître  qu'un  petit  bout  ,  Se  qu'elles  font  tous  les 
ans  renouvcllées  pour  ainfî  dire.  Les  vignes  hautes  produifent  beaucoup  ,  Se  donnent  fou- 
vent  fept  ou  huit  pièces  de  vin  commun  par  arpent.  Les  vignes  baffes  produifent  peu  ;  mais 
le  vin  en  eft  bien  plus  délicat;  elles  ne  doiuient  fouvent  que  deux  pièces  de  vin  par  arpent , 
quelquefois  moins  ,  rarement  trois ,  bien  plus  rarement  quatre. 

Afin  que  le  vin  foit  plus  fin  ,  on  doit  ôter  tous  les  ceps  qui  donnent  des  raifins  blancs 
&  ceux  qiu  donnent  des  raifins  noirs  grolîîers.  On  peut  fc  difpenfer  de  les  arracher  en  les 
greffant  ;  mais  il  y  a  des  lieux  011  les  greffes  ne  réulfiffent  pas ,  Se  il  eft  cffentiel  de  les 
connoître  :  alors  il  faut  arracher  ces  plantes,  Se  en  mettre  de  nouvelles  à  racine,  qu'on 
acheté  &  qu'on  fait  choifir  dans  les  pépinières  ,  qui  font  communes  dans  le  pays.  On 
acheté  ordinairement  ces  plantes  une  piflole  le  millier.  Un  particulier  qui  a  beaucoup  de 
vignes ,  fait  faire  lui-même  fes  pépinières. 

Ces  plantes  à  racines  fort  mifes  en  terre  au  moyen  d'un  grand  trou  d'un  bon  pied  de 
profondeur ,  qu'on  fait  avec  un  pieu  ou  hoyau  droit ,  ou  une  pique  ,  8c  elles  produifent 
plutôt  que  les  autres  qui  n'ont  pas  de  racine.  Une  plante  à  racine  commence  à  donner  du 
vin  ;  peu  ,  à  la  vérité  ,  à  la  troilieme  année  ;  médiocrement  à  la  quatrième  Se  cinquième  , 
mais  abondamment  dans  les  autres  ,  pendant  plus  de  foixante  ans.  On  doit  amender  ou  fumer 
ces  nouvelles  plantesà  la  deuxième  année  ,  enfulte  à  la  fixierae  ,  Se  après  la  huitième  ou 
di/iemc  année  ,  comme  les  autres  ceps. 

Il  fcroit  à  propos  de  fiirc  arracher  tous  les  ans  une  petite  partie  des  vieilles  plantes  qui 
occupent  leur  place  ,  Se  qui  ne  produifent  preiquc  rien  ;  ainfi  une  vigne  fe  trouveroit 
toujours  toute  renouvelléc  ,  pour  ainfi  dire  ,   Se  parfaitement  en  bon  état. 

Quand  il  fait  des  rofées  ou  des  humidités  en  Mai  ,  Juin  ,  Septembre  ,  il  ne  faut  pas 
laifler  entrer  le  matin  les  Vignerons  dans  les  vignes ,  parce  que  la  rofée  de  ces  mois  étant 
ordinairement  froide  11  le  foleil  ne  l'attire  ,  clic  fait  brûler  les  feuilles  des  vignes  que  l'on 
touche  avant  qu'elle  foit  attirée.  Il  eft  très-effentiel  de  ne  pas  entrer  dans  les  vignes  lorf- 
qu'il  y  a  du  givre  ou  des  giboulées  ,  autrement  verglas  ,  parce  que  cela  fait  certainement 
mourir  les  ceps  fans  aucun  retour. 

On  doit  de  tems  en  tems  faire  arracher  les  herbes  qui  croiiVent  dans  les  vignes  ;  8c  s'il  y 
▼lent  des  bêches ,  animaux  pcrniclenx  aux  plantes ,  il  faut  les  épluclier  ,  les  mettre  dans 
des  lacs  ,  Se  les  brûler  un  peu  loin  de  la  vigne  ,  comme  il  a  été  dit  ci-devant. 

Sur 
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Sur  la  fin  de  Juin  ,  &  même  dès  le  mois  de  Mai ,  fuivant  que  la  vigne  cil  avancée  ,  on 
^oit  faire  couper  le  bouc  de  chaque  Drment  ,  afin  que  la  plante  ne  croIfTe  pas  davantage 
par  le  haut  ,  Se  qu'elle  porte  toute  fa  nourriture  aux  raifins  :  il  fuffit  qu'elle  ait  deux 
pieds  Se  demi  ou  trois  au  plus  fur  terre  ;  il  faut  couper  tout  le  refte  ,  au'fli-bien  que  les 
cimes  ou  bouts  des  rejetions  qui  viennent  du  bas  ou  des  côtés  de  la  fouche  ;  ce  qui  doit  fc 
faire  deux ,  trois  &  quatre  fois  dans  l'été  ,  fuivant  que  la  vigne  poufle  plus  ou  moins  dans 
certaines  années. 

Dans  la  faifon  ,  on  met  un  échalas  à  chaque  cep  pour  le  foutenir  ;  il  eft  bon  de  les 
choifir  autant  qu'on  peut  de  bois  de  chêne  ,  8c  fur-tout  d'en  acheter  de  quartier  ou  de 
cœur  de  chêne ,  quand  on  peut  en  faire  la  dcpenfe  ;  ils  durent  plus  de  vingt  ans  ;  lorf- 
qu'ils  font  une  fois  aiguifés ,  ils  le  font  pour  toujours  ,  parce  que  quand  ils  pourrifient  , 
ils  pourriflent  également  par-tout ,  &  reftent  toujours  pointus.  Les  autres  ne  durent  guère 
que  quatre  ou  cinq  ans  ;  encore  faut-il  avoir  l'œil  fur  les  Vignerons  lorfqu'ils  les  aigui- 
fent  tous  les  ans  ,  afin  qu'ils  n'en  coupent  pas  trop  Se  qu'ils  n'en  cafient  pas  plufieurs 
qui  peuvent  fervir  :  fouvent  avec  le  pourri  ils  coupent  deux  ou  :rois  pouces  de  vif,  ou 
du  bon  de  l'échalas ,  ce  qui' fait  qu'il  ne  dure  pas.  On  appelle  ces  échalas  des  échalas 
de  pied. 

Quand  en  a  ainfi  bien  cultivé  Se  foigné  la  vigne  pendant  l'année  en  la  manière  accoutu- 
mée ,  Se  que  le  tems  de  la  vendange  approche  ,  quand  on  a  choifi  Se  préparé  la  futaille 
neuve  qu'on  croit  ^pouvoir  employer  ,•  Se  enfin  quand  on  a  lavé  ,  nettoyé  Se  graifie  fon 
preflbir  ,■  il  faut  être  attentif  à  trouver  le  point  de  maturité  des  raifins.  Lorfqu'ils  font  trop 
mûrs ,  le  vin  n'a  pas  affez  de  montant  :  s'ils  font  trop  verds  ,  il  eft  dur  ,  le  plus  difficile  Se 
ii  plus  tardif  à  boire.  Dans  les  Provinces  de  Languedoc  Se  de  Provence  ,  les  raifins  ont 
les  grains  trop  gros  ;  il  y  en  a  trop  de  blancs  ;  on  les  laifie  trop  mûrir ,  ce  qui  leur 
donne  trop  de  liqueur  :  on  laifiTe  trop  vieillir  les  fouchcs  ,  Se  on  ne  les  renouvelle  pas 
affez  fouvent  :  elles  font  plantées  pour  la  plupart  dans  de  trop  bons  fonds  ou  trop  humi- 
des ,  Se  elles  n'ont  pas  un  affez  bon  afpeft  du  foleil. 

Vendange. 

Pour  faire  une  excellente  cuvée  ,  après  avoir  bien  examiné  le  point  de  maturité  des 
raifins ,  il  faut  tâcher  de  ne  vendanger  que  les  jours  qu'il  y  a  bien  de  la  rofée  ;  Se  dans 
les  années  chaudes  ,  après  une  pcti'e  pluie  ,  quand  on  eft  aflez  heureux  pour  l'avoir. 
Comme  les  raifins  ne  font  n.ûrs  que  vers  la  fin  de  Septembre  ,  quelquefois  au  commence- 
msnt  d'Oftobre  ,  on  ne  manque  guère  de  rofée  dans  le  tcms  des  vendanges  :  cette  rofée 
donne  aux  raifins  une  fleur  en  dehors  qu'on  appelle  aiur  ,  Se  au  dedans  une  fraîcheur  qui 
fait  qu'ils  ne  s'échauffent  pas  facilement ,   Se  que  le  vin  n'eft  pas  coloré. 

C'eft  un  bonheur  lorfqu'on  peut  rencontrer  un  jour  de  brouillard  dans  les  années  feches, 
ce  qui  arrive  quelquefois  ;  non  -  feulement  le  vin  en  eft  plus  blanc  Se  plus  délicat  , 
mais  la  quantité  en  efl  bien  plus  grande  ,  elle  augmente  prefque  d'un  quart.  Un  Parti- 
culier qui  n'a  que  douze  pièces  de  vin  ,  en  vendangeant  un  matin  qu'il  y  a  du  foleil  fans 
rofée ,  en  auroii  fcize  Se  dix-fcpt ,  Ci  ce  matin  même  il  faifoit  un  brouillard  ,  Se  quatorze 
ou  quinze  ,  fi  fans  brouillard  il  y  avoit  une  bonne  rofée  :  la  raifon  de  cela  ,  c'cfl  que  la 
rofée  ,  8e  fur- tout  le  brouillard  ,  attcndrificnt  beaucoup  le  raifin  ,  enforte  que  tout  tourne 
en  vin  ;  vin  qui  n'étant  pas  échauffé  dans  ce  moment  ,  en  demeure  bien  plus  blanc  ;  au- 
lieu  que  quand  le  foleil  a  échauffe  la'.^'ubftance  du  raifin  ,  elle  devient  plus  rouge  par 
le  mouvement  des  parties  ;  la  quantité  diminue  ou  par  la  tranfpiration  ,  ou  parce  que 
l'écorcc  éunt  plus  épaifie  Se  plus  endurcie  par  le  foleil  ,  elle  s'exprime  plus  difiicilemcnt. 
C  .ncc  eft  d'autant  plus  intércfifantc  ,  qu'elle  efl  plus  certaine. 

-it ,  c  i  Champagne  ,  que  le  vin  qu'on  appelle  de  rivière,  efl  ordinairement  plus 
blanc  que  celui  de  montagne  ,  Se  on  n'en  donne  pas  la  raifon.  Je  crois  que  les  vignes 
qui  font  auprôi  de  h  riv.cre  ,  jouiiTcnt  ,  fur-tout  la  nuit  ,  d'un  air  de  fraiclicur  que  la 
rivicre  exhale;  au-lieu  que  les  vignes  ties'montagnes  ne  rcfpircnt  ■mémo  durant  la  nuit 
qu'un  grand  feu  qui  provient  des  cxhalaifc^ns  de  la  terre  ;  Se  c'cft  ce  qui  f.iit  le  plus  ou  le 
moi'.s  de  toulcur.  Audi  quanJ  les  années  font  bien  chaudes  ,  on  ne  peut ,  ni  à  la  ri- 
vière ,  ni  j  li  moni.iync  ,  fe  garantir  de  la  couleur;  Se  kirfquc  les  années  font  froides, 
ni  lc>  vins  de  moina^v: ,  ni  ceux  de  rivicre  ,  ne  font  uai  colorés  :  c'cfl  cette  même  raifou 
Tome  IL  Bbb 
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qui  fait  que  les  vins  de  rivière  font  plus  gracieux  ,  plus  entrants ,  ou  plus  prêts  à  boire  que 
les  autres  qui  font  plus  durs  ,  plus  fumeux  &  plus  tardits  à  être  bus.  On   appelle  vins  de 

rivière  ,   Hjutevilliers  ,  Ay  ,  Epcrnay  ,  Cumieres Picrry  eft  de  la  petite  rivière  ,  comme 

Fleury  ,    Damery  ,  Vantcw.l  ,    8v  autres Mais  Ver^enay,  Sillcry  ,  -Snint-Thierry ,  Mailly  ^ 

Riïly  ,  &  quelques  autres ,  font  de  la  montagne.  Ces  vins  plus  tardifs  fe  foutiennent  aufîî 
plus  que  les  premiers  ,  &  dans  les  bonnes  années  ,  ils  fe  confervent  également  bien  dans  les 
flacons  pendant   cinq  ou  fix  ans. 

On  ne  cueille  pas  indiftinftement  tous  les  raifms ,  ni  à  toutes  les  heures  du  jour;  mais 
on  choifii  les  plus  mûrs  Se  les  plus  azurés.  Les  meilleurs  font  ceux  dont  les  grains  ne  font 
pas  fi  ferfés  £<  qui  font  même  un  peu  écartés  ,  parce  qu'ils  mûrifTent  parfaitement  ;  ceux-là  font 
le  vin  le  plus  exquis.  Ceux  qui  font  tort  ferrés ,  ne  font  jamais  bien  mûrs  :  on  les  coupe 
avec  un  petit  couteau  courbé  ,  avec  le  plus  de  propreté  &  le  moins  de  queue  que  l'on 
peut ,  8c  on  les  pofe  très-délicatement  dans  les  hottes  pour  n'écrafer  aucun  grain.  On 
parcourt  avec  cent  Vendangeufes  une  vigne  de  trente  arpens  dans  trois  ou  quatre  heures , 
pour  faire  une  cuvée  de  dix  ou  douze  pièces.  Dans  les  années  humides ,  il  faut  bien 
prendre  garde  de  ne  pas  mettre  dans  les  hottes  aucun  raifiii  gâté  ;  Se  dans  tous  les  tems 
on  doit  être  attentif  à  couper  les  grains  pourris  ou  écrafés  ,  ou  tout-à-fait  fccs  :  mais  it 
ne  faut  jamais  dégrapper  les  raifuis.  On  commence  à  vendanger  une  demi-heure  après  le 
lever  du  foleil  ;  &  fi  le  folcil  eft  fans  nuage  ,  &  qu'il  foit  un  peu  ardent  fur  les  neuf 
ou  dix  heures,  on  ccffe  de  vendanger,  Se  on  fait  fon/ic ,  qui  eft  une  cuvée,  parce  que 
pafTé  cette  heure  ,  le  raifm  étant  échauffé  ,  le  vin  feroit  coloré  ou  teint  de  rouge  ,  &  demeu- 
re roit  trop  fumeux. 

Dans  ces  occalions ,  on  prend  un  grand  nombre  de  Vendangeufes  ,  afin  de  pouvoir 
cueillir  un  fac  dans  deux  ou  trois  heures  :  fi  le  tems  fe  couvre  ,  on  peut  vendanger  toute 
la  journée  ,  parce  que  tout  le  jour  le  raifin  fe  conferve  dans  fa  fraîcheur  fur  fa  fouche.  La 
grande  attention  loit  être  de  preffer  les  Vendangeufes  &  les  Preffureurs ,  afin  que  le  raifin 
ne  foit  ni  foulé  ,  ni  échauffé  quand  on  les  preftc  ,  8c  il  faut  faire  enforte  que  le  raifin 
ait  encore  fa  fleur  fous  le  prefibir.  Quand  les  preffoirs  font  auprès  des  vignes  ,  il  eft 
plus  aifé  d'empé:her  que  le  vin  n'ait  de  la  couleur  ,  parce  qu'on  y  porte  doucement  8c 
proprement  les  raifins  en  peu  de  tems  ;  mais  lorfqu'ils  font  éloignés  de  deux  ou  trois 
lieues  ,  comme  on  eft  obligé  de  mettre  de  la  vendange  dans  des  tonneaux  que  l'on  fait 
foncer  dans  la  vigne  même,  8c  que  l'on  fait  partir  inccffammeni  fur  des  charrettes,  pour  la 
pouvoir  preffurer  au  plutôt  ,  on  ne  peut  guère  éviter  que  le  vin  ne  Toit  coloré  ,  excepté  dans 
Lis  années  humides  8c  froides. 

C'cll  un  principe  certain ,  que  quand  les  raifins  font  coupés  ,  plutôt  ils  font  preiïiirés  , 
plus  le  vin  eft  blanc  8c  délicat  ,  parce  que  plus  la  liqueur  demeure  dans  le  marc  ,  plus  elle 
rougit  ;  ainli  il  importe  extrêmement'de  hâter  la  cueillette  des  raifins  Se  le  preffurage. 

Prcjfurage. 

Les  prefToirs  de  Champagne  font  fort  beaux  ,  les  Particuliers  qui  ont  beaucoup  de  vignes , 
ont  le  leur  ou  chez  eux,  ou  auprès  des  vignes  mêmes.  Dans  les  petits  lieux  les  preflôirs  font 
bannaux.  Il  y  en  a  de  diverfes  groflcurs  8c  de  différentes  façons.  On  en  trouvera  une  defcrip- 
tion  exaûc  de  chaque  efpece  au  Chapitre  fuivant. 

Les  petits  ont  environ  fept  pieds  en  quatre  ;  les  moyens ,  dix  ou  douze  ;  les  grands  , 
quinze  ou  dix-huit.  l>es  moindres ,  qu'on  appelle  erfÇi/tf j  ,  coûtent  fept  ou  huit  cens  livres; 
les  féconds  ,  qu'on  appelle  à  cage  ou  à  tei(jons ,  environ  deux  mille  francs  ;  les  plus  grands , 
raille  écus  Se  plus  quelquefois ,  fuivant  que  les  bois  font  plus  ou  moins  chers  dans  certains 
lieux.  En  Languedoc  Se  en  Provence  où  les  bois  font  rares  ,  ces  fortes  de  prefibirs  coû- 
teroient,  8e  peu  de  gens  fcroicnt  en  état  d'en 'faire  la  dépcnfc. 

Quand  les  raifins  ont  été  pofés  fous  le  iirefibir  ou  fur  la  maie  ,  on  met  trois  perches 
groifc's  de  dix  à  douze  pouces  de  tour ,  fur  les  raifins  ,  une  à  chaque  extrémité  en  long  , 
8e  la  troiîieme  au  milieu  dans  le  même  fens  :'  celles  des  extrémités  fervent  à  tracer  les 
lignes  que  l'on  doit  fuivre  avec  les  pelles  tranchantes  ,  en  coupant  le  marc  aux  deux  côtés, 
après  la  ferre  ou  la  taille  faite  ;  on  pofe  fur  ces  perches  Se  fur  les  raifiqs  ,  des  planches 
de  la  grandeur  du  prefîbir  ,  Se  fur  ces  planclies  des  demi-poutres  de  huit  ou  neuf  pouces 
en  quarri  ,  qu'on  appelle   moyaux ,  à  un  pied  de  diftance  l'un  de  l'autre  j  on  met  quatre 
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ou  cinq  rangs  de  moyaux  en  travers  les  uns  fur  les  autres  ,  ce  qui  s'élève  avec  le  fac 
d'environ  quatre  ou  cinq  pieds  5  on  tait  pcfer  fur  le  tout  trois  ou  quatre  grofles  poutres 
d'un  poids  immenfe  ,  qui  font  pofées  au  milieu  du  preToir  en  travers  ,  &  Soutenues  d'un 
bout  par  deux  fortes  jumelles  qui  entrent  quinze  ou  vingt  pieds  eu  terre  ,  &  qui  font  at- 
tachées à  des  racines  qui  les  travc-rfent  :  à  l'autre  bout  il  y  a  une  cage  ,  qu'on  appelle 
une  roue  ,  avec  une  vis  pour  élever  &  baifier  cnfuite  ces  grofles  poutres  fur  les  moyaux  , 
&  preffer  ainli  fortement  les  raifins.  On  élevé  d'abord  ,  au  moyen  d'un  vis  ,  le  bout  des 
arbres  du  côté  de  la  roue  ou  ce  la  cage  ,  ce  qui  les  fait  balfler  à  l'autre  bout  des  ju- 
melles  ;  on  poulie  alors  avec  une  mafle  ou  gros  maillet ,  deux  ou  trois  gros  coins  de  bois 
entre  l'entaille  qui  eft  aux  jumelles  ,  &  ces  mêmes  poutres  ainfi  baifTées  ,  pour  les  tenir 
en  état  Se  les  empêcher  de  s'élever  lorfqu'après  on  les  abaifle  de  l'autre  bout  par  le  fecours 
de  la  vis  qui  a  fervi  à  les  élever. 

On  ufe  dans  ces  preflbirs  de  grandes  pelles  d'acier  larges  de  près  d'un  pied  ,  hautes  d'un 
&  demi ,  aiïez  lourdes  &  tranchantes  par  le  bas  pour  couper  facilement  le  marc  des  raifins 
aux  quatre  côtés. 

La  première  fois  qu'on  abaifTe  ces  grofTcs  poutres  fur  les  raifins  ,  on  appelle  le  vin  qui 
en  fort  ,  le  vin  de  goutte  ;  c'eft  ce  qu'il  y  a  de  plus  fin  8c  de  plus  exquis  dans  le  raifin  ;  Ce 
vin  cft  trop  délié  5c  n'a  pas  afléz  de  corps.  On  nomme  ce  premier  preffiirage  VabaiJJhnent  ; 
il  faut  le  faire  avec  beaucoup  de  dextérité  &  de  vîteiTe  ,  afin  de  relever  d'abord  les  poutres 
8c  remettre  inccfiamment  les  raifins  qui  ont  coulé  par  les  côtés  ,  tout-autour  ,  fur  le  mi- 
lieu ,  charger  vite  ,  &  prcfler  de  même  une  deuxième  8c  troisième  fois.  On  appelle  ces  deux 
autres  abaiflemens  de  poutres  ,  la  première  S;  deuxième  taille  5  il  faut  qu'elle  foit  faite  en 
moins  d'une  heure  ,  fi  l'on  veut  que  le  vin  foit  bien  blanc  ,  parce  qu'on  ne  donne  pas  le  tems 
aux  raiiins  de  s'échaufîér ,  ni  à  la  liqueur-  celui  de  fejourner  dans  le  marc. 

On  mcle  ordinairerùent  le  vin  de  l'abaifTemcnt  avec  celui  de  la  première  8c  de  la  deuxième 
taille  ;  quelquefois ,  mais  rarement ,  arec  celui  de  la  troificme  ,  félon  que  les  années  font 
plus  ou  moins  chaudes  ,  5c  c'eft  ce  qu'on  appelle  une  cuvée  de  vin  fin  :  quelques-uns  con- 
f-'rvent  un  ou  deux  quartauts  de  la  première  goutte ,  qui  eft  celui  de  l'abaiflcment  fcul  ,  mais 
il  cft  trop  délié  ou  trop  fpiritueux  ,  8c  il  n'a  pas  afiéz  de  corps  de  vin. 

Il  y  a  des  gens  habiles  qui  prétendent  qu'on  ne  doit  mêler  le  vin  de  l'abaiffcmeut  qu'avec 
celui  de  la  première  taille  ,  parce  qu'il  eft  bien  plus  délicat  que  celui  de  la  féconde  Se  de 
la  troifiemc  ,  8c  qu'on  eft  d'ailleurs  afiez  à  tems  de  les  mêler  dans  la  fuite  ,  fi  on  les 
trouve  affez  fins  8c  affez  blancs ,  au-llcu  qu'il  n'y  a  pas  de  retour  quand  on  l'a  fait  au  cora- 
mencement. 

A  chaque  taille  on  cîeve  les  grcfTes  poutres  ,  on  ôtc  tous  les  moyaux  avec  les  planches  5c 
les  perches  qui  font  immédiatement  fur  les  raifins  ou  fur  le  marc  ;  puis  avec  les  pelles  tran- 
chantes ,  en  met  ce  marc  aux  quatre  côtés ,  on  remet  dcffus  avec  des  pelles  de  bois  ce  qui 
eft  coupé  ,  8c  on  l'ctend  également  par-tout  fur  le  quarrc  ,  afin  qu'il  ne  s'écarte  pas  fi  faci- 
lement,  c'eft-à-dire  ,  aux  prcfi'oirs  qu'on  appelle  étiquets ,  attendu  que  la  roue  qui  eft  fur 
le  milieu  fiiit  pefer  également  le  mouton  fur  toute  largeur  ;  de  forte  qu'il  fuit  que  le  fac 
foit  égal  ;  au-licu  qu'aux  preffoirs  à  cage  ou  à  teiffons  ,  comme. les  poutres  pefent  plus  du 
côté  de  la  roue  que  du  côté  des  coins  ,  il  cft  nécefîaire  qu'il  y  ait  plus  de  marc  ,  ou  que 
le  fac  aille  un  peu  en  talus  ,  en  montant  plus  vers  la  roue  que  vers  le  côté  des  coins  ;  ce 
qui  fe  comprendra  facilement  en  voyant  les  defcriptions  des  difterens  preffoirs.  Il  eft  bon 
c' •■-'"  -ver  encore  qu'à  chaque  fois  qu'on  coupe  les  raifins  ou  le  marc  ,  on  rcficrre  le  fac, 
1  y  ail  toujours  une  certaine  élévation  :  enforte  que  fur  la  fin  il  cft  un  tiers  moins 
grand  qu'au  commencement. 

La  fc— ■•  •    '-  •"  ■  cft  plus  abondante  que  rabniiïcmcnt  8c  que  la  première  ,   parce  que  les 
ra'iins  c  :  d'être  bien  écrafés  ,   8c  qu'ils   ne  gliiïcnt  pas  tant  fur  les  côtes. 

Le  vin  en  coulant  du  prefToir  dans  un  poinçon  défoncé  par  le  haut ,  ou  dans  un  autre 
prind  vjfc  préparé  8<  enfoncé  dans  la  terre  fur  le  devant  pour  la  recevoir  ,  pnroît  tirer 
vn  peu  fur  le  rouge  :  mais  il  perd  ce  peu  de  couleur  à  mcfure  qu'il  bout  8c  qu'il  s'cclaircit 
ci  ris  le  tonneau,  &  il  rcftc  tout-à-fait  blanc  ,  fur-tout  lorfqu'on  prefTe  les  i\:u\  premières 
taille»  a ' "up  de  vî:efTe  ,  m'iis  principalement  quand  on  a  cuc'lli  les  rallias  pen- 
dant la  .ec  wn  tems  couvert.  Q  loiquc  ces  vins  l'oient  blancs ,  on  les  a]>pellc  des 
rin»  Rfis ,  a  caufe  qu'il»  ne  font  f.iits  qu'avec  des  raifins  noirs. 
Si  l'année  cft  chaude  ,  8t  que  le  vin   de  la  troifiemc  taille  ait  de  la  chaleur  ,   il   faut  le 
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mêler ,  non  avec  celui  des  précédentes  ,  mais  avec  celui  de  la  quatrième  ,  &  quelquefois , 
mais  rarement  ,  avec  celui  de  la  cinquième.  On  ne  fc  preflc  point  tant  pour  ces  tailies  que 
pour  les  premières  ;  on  met  une  bonne  demi-heure  d'intervalle  de  l'une  de  l'autre  :  le  vin 
qui  en  fo!  t  a  de  la  couleur  plus  que  celle  qu'on  nomme  ceil-de-pcrdrix  ,  on  l'appelle  le 
vin  de  taille  :  il  eft  fort  de  vin  ,  gracieux  ,  coulant  ,  bon  pour  un  ordinaire  ,  meilleur  lorfqu'il 
cft  furanné. 

Quand  le  vin  de  la  quatrième  taille  eft  trop  couvert ,  on  ne  le  mêle  pas  avec  le  vin  de 
taille  ,  mais  on  le  garde  pour  le  m.êlcr  avec  le  vin  de  la  cinquième  ,  fixicme  &  feptieme 
taille  qu'on  appelle  le  vin  de  prcflbir  ,  qui  eft  très-rouge,  allez  dur,  mais  proptc  pour 
la  boiflbn  des  domcftiqnes.  Lorfqu'on  n'cft  pas  predé  ,  on  met  une  bonne  heure  ?<  demie 
d'intervalle  entre  'chacune  de  ces  trois  dernières  tailles  ,  tant  pour  donner  le  tems  au  vin 
de  couler  infenfiblement  ,  que  pour  laifTcr  aux  Prcffureurs  celui  de  dormir  ou  de  le  repofer  , 
cette  fatigue  étant  des  plus  rudes  ,  puifqu'il  tant  la  Ibutcnir  jour  ik  nuit  pendant  environ 
trois  fcmaines.  Les  prelToirs  de  Champagne  prelîcnt  C\  tort  les  raifins  ,  qu'à  la  fin  le  marc 
eft  dur  comme  une  pierre  :  on  met  ce  marc  dans  de  vieilles  futailles  que  l'on  fait  f(Micer  , 
Se  on  le  vend  encore  à  gens  qui  en  tirent  une  eau-dc-vie  très-mauvaife  au  goût  qu'on 
appelle  eau-de-vie  d'Aixne  ,  mais  qui  eft  utile  à  bien  des  chofes  ,  entr'autres  pour  les 
bledures. 

Ceux  qui  ont  bien  des  vignes  font  ainfi  deux  ,  trois  ,  quatre  cuvées  de  vin  ,  en  choi- 
fiflant  toujours  les  raiHns  les  plus  délicats  &  les  plus  mûrs  pour  les  premières  ;  elles  font 
certainement  fort  fupérieures  les  unes  aux  autres  pour  la  bonté  tk  pour  le  prix  ;  enfortc 
que  fi  le  vin  d'une  première  cuvée  fe  vend  fix  cens  livres  la  queue  ,  celui  de  la  féconde  ne 
fe  vendra  que  quatre  cens  cinquante  livres  ,  8c  celui  de  la  troifieme  deux  cens  cinquante 
livres  ,   quoique  tous  ces  vins  ne  foient  que  d'une   même  vigne. 

Dans  chaque  cuvée  il  y  a  ordinairement  les  deux  tiers  de  vin  fin  ,  un  demi-tiers  de  vin 
de  taille  ,  &  un  demi-tiers  de  celui  de  preflbir  :  ainfi  une  cuvée  de  quinze  ou  feize  pièces 
de  vin  ,  fera  de  neuf  ou  dix  de  fin  ,  trois  ou  quatre  de  taille,  8c  deux  ou  trois  de  pref- 
foir. 

Des  raifins  noirs  communs  qui  reftent  après  une  féconde  ou  troifiem.e  cuvée  ,  on  en  fait 
une  avec  ceux  qui  ne  font  pas  bien  mûrs  ,  qu'on  appelle  verderons  ,  8c  on  en  compofc 
du  tout  un  vin  affez  coloré  qu'on  vend  pour  les  gens  de  la  campagne  ,  ou  qui  fort  pour 
les  domeftiqucs  :  on  laifie  même  ces  raifins  deux  jours  entiers  dans  la  cuve  avant  de  les 
prcfiurer  ,  afin  que  le  vin  en  foit  plus  rouge  ,  8c  on  mêle  tout  ce  qui  provient  des  di- 
vcrfes  tailles  de  cette  vendange. 

Les  raifins  blancs  n'entrent  point  dans  cette  cuvée  ;  on  les  laiflc  fur  fouche  jufqu'à  la 
Touflalnt  ,  8c  même  quelquefois  jufqu'au  8  ou  lo  de  Novembre  qu'il  fait  des  matinées 
froides  ,  pour  en  faire  un  vin  qu'on  appelle  bcurru  ,  qu'on  fait  vendre  8c  débiter  prefque 
tout  chaud  :  ce  vin  eft  encore  meilleur  quand  les  raifins  ont  foufrcrt  en  Oftobre  ou  No- 
vembre des  gelées  blanches  ,  ou  du  moins  des  matinées  bien  froides.  Un  peu  de  pourri- 
ture dans  quelques-uns  de  ces  raifins  ne  tait  point  de  mal  ;  il  faut  feulement  avoir  foin 
de  bien  laiflTer  dégorger  8<  purifier  le  vin.  On  peut  mêler  ce  vin  blanc  avec  le  vin  de  taille 
fi  on  veut ,  au  cas  qu'on  ne  puifle  pas  le  débiter  d'abord  après  qu'il  a  bouilli  ;  cela  fait 
un  aficz  bon  vin  de  boifibn  ,  afiez  clairet ,   qui  a  bien  du  corps. 

Tous  les  vins  fins  doivent  être  mis  dans  de  la  futaille  neuve  ;  on  peut  auiïi  y  mettre  ceux 
de  la  taille  ,  mais  le  vins  rouges  de  verderons  Se  de  prcfibirs  peuvent  être  mis  dans  de  la 
\ieille,  mais  bonne  futaille.  Il  ne  faut  jamais  foufrer  les  tonneaux  ,  on  doit  feulement  les 
laver  avec  de  l'eau  commune  peu  de  tems  avant  de  les  remplir  ,  8c  les  bien  laifier  écouler.  On 
peut  mêler  dans  cette  eau  quelques  poignées  de  fleurs  ou  de  feuilles  de  pêchers  :  on  pré*^ 
tend  que  cela  fait  bien  pour  le  vin. 

Entonnage, 

On  ne  fe  fert  guère  en  Champagne  que  de  pièces  8c  quartauts ,  ou  caques.  La  jauge  de 
la  rivière  eft  d.fierente  de  celle  de  la  montagne  ;  les  pièces  de  rivière  contiennent  chacune 
environ  deux  cens  dix  pintes  mefure  de  Paris  ,  8c  le  q'uartaut  cent  cinq  ;  la  pièce  de  montagne 
contient  près  de  deux  cens  quarante  pintes,  ou  au  moins  deux  cens  trente  mefure  de  Paris» 
Se  le  quariaut  cent  quinze  ou  cent  vingt. 


III.   Part.  Liv.  VI.    Chap.  IV.    Vignoble  de  Champagne,  381 


font  venus  les  railins. 

Vin  rousse. 
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Depuis  environ  dis  ans,  on  a  entrepris  de  faire  en  Champagne  du  vin  nufTi  rouge  que 
celui  de  Bourgogne,  Se  ils  ont  aiTez  bien  réuifi  pour  la  couleur  ;  mais  ces  fortes  de  vins  ne 
Talent  pas  ceux  de  Bourgogne ,  S:  il  s'en  faut  qu'ils  ne  foient  aufil  moelleux  ,  ni  même  fi 
agréables  au  goût:  bien  des  gens  cependant  en  demandent,  quelques-uns  même  les  trouvent 
meilleurs;  &  comme  les  vins  gris  font  un  peu  tombés,  il  s'en  eft  fait  les  années  dernières 
bien  des  rouges  en  Champagne  :  ces  vins  ibnt  bons  pour  la  Flandre ,  où  on  les  débite  fans 
peine  pour  du  Bourgogne.  De  tous  les  vins,  il  n'en  efl  pas  de  meilleur,  du  moins  il  n'en  eft 
point  de  plus  agréable  au  goût,  qu'un  vin  gris  de  Champagne  couleur  d'ceil-de-perdrix ,  ou 
le  vin  des  deux  premières  tailles  d'une  première  cuvée  dans  les  années  un  peu  chaudes.  Ce 
vin  a  un  corps,  une  fève ,  un  montant,  un  baume  ou  parfum,  une  pointe  Se  une  délicateffe 
qui  effacent  tout  ce  que  la  Bourgogne  a  de  plus  exquis;  Se  ce  qui  doit  engager  à  en  faire 
ufjge  ,  c'elt  fa  légèreté  qui  le  fait  couler  £:  ;-;:ff'er  bien  plus  vite  qu'tUicun  autre  vin  du 
Royaume.  C'ell  une  erreur  de  croire  que  le  vin  de  Champagne  puifle  donner  la  goutte;  on 
ne  voit  prefque  aucun  goutteux  dans  cette   Province  ;  il  ne   faut  pas   de  meilleure  preuve 

Pour  faire  du  bon  vin  rouge  en  Champrgne  ,  on  doit  cueillir  les  raifins  noirs  dans  le  fort. 
de  la  chaleur,  les  bien  choihr,  éviter  foigneufement  d'y  mêler  des  raifins  de  treille  ,  ni  des 
verdcrons  ,  ou  de  ceux  qui  font  en  partie  pourris  ;  enfuite  les  mettre  deux  jours  dans  une 
cuve  où  la  liqueur  rougit  par  la  chaleur  qu'elle  y  prend  ;  Se  quelques  heures  avant  de  les 
mettre  fous  le  prefToir,  il  cft  nécefî'.ùre  de  les  fouler  avec  les  pieds,  Se  de  faire  mêler  le  jus- 
avec  le  mire,  fani  cela  le  via  n'eil  pas  alfez  roug^  :  quand  on  le  lailfe  plus  de  deux  jours 
dans  la  cuve,  il  fent  la  grappe,  Se  lorfqu'on  y  mêle  le  vin  de  prefibir,  il  eft  trop  grofîier, 
trop  dur  &  trop  âpre.  Si  on  veut ,  en  Ciiampagne  ,  continuer  à  faire  du  vin  bien  rouge  ,  il 
faut  prendre  le  parti  de  faire  fouler  les  railins  comme  en  Bourgogne ,  8c  de  laifTer  le  tout 
trois,  qtiatre  ou  cinq  jours  dans  une  cuve  ;  mais  comme  le  vin  rouge  de  Champagne  ne 
vaudra  jamais  le  bon  Bourgogne,  la  réputation  des  vins  gris  tombera  dans  peu,  le  Public 
en  perdra  infenfiblcment  le  go;it ,  &  cela  fera   un  tort  infini  à  la  Province. 

La  cuvée  faite  &  les  tonneaux  marqués ,  on  les  range  dans  un  cellier  ou  dans  une  cour , 
au  plain-pied  du  prefl'oir  ou  de  la  maifon.  Ceux  qui  ont  beaucoup  de  vin  &  qui  font  les 
plus  économes,  ont  grand  foin  de  ramalTer  l'écume  qui  fort  de  chaque  tonneau  pendant  que 
les  vins  bouillent,  au  moyen  d'une  efpece  d'entonnoir  de  fer-blanc  fait  en  pente  en  dehors  , 
qui  lainb  tomber  cette  écume  dans  une  écuelle  de  bois  qu'on  place  entre  deux  tonneaux;  on 
jette  enfuite  ces  écumes  dans  les  vins  de  prelfoir.  Peu  de  gens  cependant  ufent  de  cette 
efpece  d'économie. 

Vins  gris. 

On  lalfTe  bouillir  les  vins  gris  dans  les  tonneaux  pendant  dix  ou  douze  jours  ,  parce 
qu'ils  fe  dégorgent  ou  purifient  plus  ou  moins  tard ,  félon  qu'ils  ont  plus  ou  moins  de  cha- 
leur, ou  que  les  années  font  plus  ou  moins  chaudes.  Après  que  le  vin  a  ccffé  de  bouillir, 
on  bondcnae  les  tonneaux  par  le  grand  trou;  on  en  laide  à  côté,  fur  le  devant,  un 
ouvert  grand  comme  un  petit  liard  ,  pour  pouvoir  y  entrer  un  doigt  :  on  l'appelle  le 
broqtteleur.  On  le  ferme  auffi  dix  ou  douze  jours  après  avec  imc  cheville  de  bois  liante  de 
deux  pouces,  pour  pouvoir  l'ôrcr  8c  la  mettre  ficilement.  Tant  que  les  vins  bouillent  ,  il 
eft  cHcnticl  de  tenir  les  tonneaux  prefque  pleins ,  pour  leur  donner  moyen  de  jctter  dehors 
foui  ce  qu'ils  ont  d'impur  ;  on  do'.t  pour  cela  les  remplir  tous  les  trois  jours  à  deux  doigts 
près  du  bondon.  Après  qu'on  les  a  bondonncs,  il  fjut  les  remplir  tous  les  huit  jours  par 
le  petit  trou  ,  pendant  deux  ou  trois  femaincs  ,  enfuite  une  fuis  tous  les  quinze  jours 
durant  un  mois  ou  deux,  8c  enfin  une  fois  tous  les  deux  mois  tant  que  le  vin  refle  dam 
la  cave,  y  fût-il  dis  années. 

Qujnd  les  vins  n'ont  y>:i  afTcz  de  corps,  ou  qu'ils  font  trop  vcrds  ,  comme  il  arrive 
ordinairement  dans  l:s  années  humides  8c  froides ,  8c  lorfqu'ils  ont  trop  de  liqueur,  comme 
dans  les  années   chaude»  Se  fcchcs ,  trois  femaincs  après    que  les  vins  font  faits,  il  faut  lcj[ 
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rouler  dans  les  tonneaux  ,  leur  faire  faire  cinq  ou  fix  tours  pour  les  bien  mêler  avec  leur 
lie  ,  Se  continuer  ainfî  de  huit  en  huit  jours  durant  trois  ou  quatre  femaines.  Ce  mélange  réitéré 
de  la  lie  avec  le  vin  ,  le  fortifie ,  l'adoucit ,  le  mûrit ,  le  rend  plus  entrant ,  &  accélère  le 
tems  où  on  peut  le  boire,  à-peu-près  comme  fait  le  tranfport  des  vins  d'un  lieu  à  un  autre. 
On  laine  les  vins  dans  le  cellier  jufques  vers  le  lo  Avril  ,  qui  eft  la  faifon  de  les  def- 
ccndre  à  la  cave  :  dès  qu'il  commence  à  faire  froid ,  il  faut  les  remonter  au  cellier.  Il 
importe  d'obferver  pour  ce  fujct  que  les  vins  doivent  toujours  être  dans  les  lieux  frais ,  8c 
ne  foufîrir  jamais  le  chaud  ;  car  comme  les  caves  font  fraîches  l'été  5t  chnudcB  l'hiver,  dès 
qu'il  commence  à  faire  chaud  on  doit  Icà  defcendre  ,  fo!t  en  pièces,  foit  en  flacons,  dans 
les  caves i   &  lorfqu'il  commence  à  faire  froid,  il  faut  les  remonter  au  cellier. 

Soutirage. 

On  n'a  jamais  rien  imaginé  de  mieux  Se  de  plus  utile ,  que  la  manière  de  tirer  les  vins 
au  clair.  On  cil  convaincu,  par  une  expérience  certaine,  que  c'eft  la  lie  qui  fait  gâter 
les  vins ,  &  qu'ils  ne  font  jamais  plus  beaux  ni  plus  vifs  que  quand  ils  font  bien  foutirés  : 
foit  qu'on  veuille  les  mettre  en  flacons,  foit  qu'on  veuille  les  laifler  dans  les  pièces,  il  faut 
toujours  les  tranfvafer  au  moins  deux  fois  dans  un  autre  tohneau  bien  lavé  ,  &  laifler  la  lie 
dans  le  précédent. 

On  doit  foutirer  les  vins  la  première   fois  vers  la  mi-Décembre  ,   la  féconde  vers  la  mi- 
Février  ,   &  les  coller  en  Mars  ou  Avril ,  huit  jours  ou  environ  avant  de  les  mettre  en  flacons. 
Pour  chaque  pièce  de  vin  ,  il  faut  de  la  colle  de  poiflbn  la  plus  blanche  ,   du  poids  d'un  écu 
d'or ,  pefant  deux   deniers   quinze  grains  ,  ou  foixante-trois  grains.  On  prend  de  la  colle 
autant  de  fois  le  poids  d'un  écu  d'or  ,  qu'on  a  de  pièces  de  vin  à  tirer  au  clair  ,  &  on  met 
cette  quantité  de  colle  dans  une  ou  deux  pintes  du  même  vin  dans  un  feau  pendant  un  jour 
ou  deux  ,  pour  lui  donner  le  tems  de  le  diill'oudre  ;  d'autres  la  mettent  dans   un  verre"  ou 
dans  une  pinte  d'eau ,   félon  la  quantité  ,   afin  d'accélérer  la  dilîblution  ,  qui  eft  toujours 
aflcz  diflicile  :  quelques-uns  y  mêlent  une  chopine   ou   une   pinte  d'cfprit-de-vin  ,    ou   bien 
d'excellente  eau-de-vie  :  quand  la  colle  eft  ramollie  ,  on  la  manie  bien  pour  la  divifer  &  la 
faire  dilîribuer  :  lorfque  fes  parties  commencent  à  fe  féparer  ,  on  jette  dans  le  feau  ,  ou  dans 
le  vafe  où  s'eft  faite  cette  diflblution  ,   autant  de  pintes  de  vin  qu'on  a  de  tonneaux  ou  de 
pièces  à  foutirer;  on  remanie  bien  encore  cette  colle  ;  on  la  pafle  dans  un  couloir  dont  les 
trous  doivent  être  des  plus  petits ,  on  y  rejette  fouvent  du  même  vin  pour  la  bien  délayer  , 
8t  quand  il  ne  refle   plus  rien  dans   le  couloir  ,    on  pafle   tout?    cette  liqueur   au   travers 
d'un  linge  qu'on  exprime  bien  ,  on  en  jette  enfuitc  une  bonne  pinte  ,  au  moins  dans  chaque 
tonneau  ,  8c  moitié  dans  chaque  quartaut  ;  puis  on  remue  le  vin  de  la  pièce  ,  en  tournant 
avec  un  bâtpn  jufques  vers  le  milieu  ,  fans  faire  defcendre  le  bâton  plus  avant  :  il  fuflit  de 
remuer  ainfi  le  vin  pendant  l'efpace  de  trois  ou  quatre   minutes.  Un  particulier  a  imaginé 
nouvellement  une  manière  plus  prompte  de  difl"oudre  cette    colle  :  après  qu'elle  a  trempé 
un  jour  dans  de  l'eau  ,   il  la  ftit  fondre  fur  le  feu  dans  un  poêlon  ,   &  il  la  réduit  en  boule 
comme  un  morceau  de  pâte  ,  il  la  jette  enAiite  dans  le  vin  ,  où  elle  fe  diftribue  avec  moins 
de  difficulté.  De  quelque  manière  qu'on  veuille  la  diflbudre  ,   il  faut  prendre- garde  de  ne 
la  pas  noyer  d'abord  ,  &  ne  la  mettre  que  dans  une  quantité  d'eau  ou  de  vin  proportionnée 
à  celle  de  la  colle. 

La  colle  fait  ordinairement  fon  eflet  en  deux  ou  trois  jours  :  il  y  a  des  tems  où  elle  eft  fxx 
ou  huit  jours  fans  avoir  cl  -rifié  le  vin  ;  on  doit  cependant  attendre  qu'il  foit  clair  pour  pou- 
voir le  tranfvafer.  Dans  l'hiver  ,  les  tems  l'ont  quelquefois  fi  peu  propres  pour  cela  ,  qu'on 
eft  oblige  de  rejetter  une  féconde  fois  de  la  colle  dans  la  pièce  ;  mais  alors  on  ne  met  que 
moitié  du  jioid?  de  la  première.  I.orfqu'il  gelé  ou  qu'il  fait  un  tems  ferein  &  froid  ,  le 
vin  fe  clarifie  parfaitement  ik  en  moins  de  deux  jours  ;  il  a  une  couleur  plus  vive  &  plus 
brillante  que   quand  on  le  colle  &  qu'en  le  tire  pendant  des  tems  mous  St  humides. 

Dès  que  les  vins  font  clairs ,  il  faut  les  foutirer  &  les  changer  de  tonneaux  :  il  fuflit  de 
quatre  ou  cinq  futailles  neuves  pour  foutirer  deux  cens  S;  trois  cens  pièces  de  vin  ,  parce 
que  dès  qu'on  a  vuidé  une  pièce ,  on  en  ôte  la  lie  qu'on  met  dans  de  vieux  tonneaux  j 
on  la  lave  bien  ,   ik  elle  fert  pour  y  en  tranfvafer  un  autre. 

Rien  n'eft  Ci  curieux  que  le  fecret  qu'en  a  imaginé  en  Champagne  ,  pour  foutirer  les  vins 
fans  déplacer  les  tonneaux.  On  a  d'abord  un  tuyau  de  cuir  comme  vm  boyau  ,  long  de 
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quatre  à  cinq  pieds ,  gros  par  le  tour  d'environ  fix  à  fept  pouces ,  bien  coufu  tout  au 
long  avec  une  double  couture  ,  afin  ^ue  le  vin  ne  puifTe  pas  ^couler  au  travers  :  il  y  a 
aux  deux  extrémités  un  canon  ou  tuyau  de  bois  lo:ig  d'environ  dix  ou  douze  pouces  , 
gros  de.  Cik  ou  fept  de  tour  par  un  bout ,  &  d'environ  quatre  par  l'autre  :  le  gros  bout  de 
chaque  tuyau  eft  cnciiaHe  dans  le  boyau  de  cuir  &  bien  atta-ché  avec  du  gros  fil  en  dehors  , 
de  forte  que  le  vin  ne  puiae  pas  s'enfuir  :  on  ôte  le  tampon  qui  eft  au  bas  du  tonneau 
qu'on  veut  remplir  ,  &  on  y  met  ,  avec  un  maillet  de  bois  ,  l'un  des  tuyaux  qu'on  frappe  fur 
une  efpece  de  mentonnière  qui  eft  à  chacun  de  ces  tuyaux  ,  laquelle  avance  de  près  de 
deux  pouces  à  un  pouce  au-deflous  du  gros  bout ,  &  qui  fe  perd  infenfiblement  en  allant 
vers  le  petit.  On  met  une  groiTe  fontaine  de  métal  au  bas  du  tonneau  qu'on  veut  vuider , 
&  on  fait  entrer  de  même  dans  cette  fontaine  ,  le  petit  bout  de  l'autre  tuyau  de  bois 
attaché  au  boyau  de  cuir;  on  ouvre  enfuite  la  fontaine;  5<;  ,  fans  le  fecours  de  perfonne  , 
prefque  la  moitié  du  tonneau  plein  pafle  dans  le  vuide  par  la  pefanteur  de  la  liqueur  :  dès 
qu'elle  eft  parvenue  prefque  au  niveau  &  qu'elle  ne  coule  plus  ,  on  a  recours  à  une 
efpece  de  foufflet  d'une  corxftrucHon  toute  particulière  ,  pour  forcer  le  vin  à  quitter  le 
tonneau  qu'on  vuide  ,  &  à  entrer  dans  celui  qu'on  veut  remplir. 

Ces  fortes  de  foufïlets  ont  environ  trois  pieds  de  long  8c  un  pied  8c  demi  de  large  ;  ils 
font  conftruits  Se  figurés  en  la  manière  ordinaire  jufqu'à  quatre  pouces  du  petit  bout  ;  mais 
■  à  cette  diftance  le  foufflet  a  encore  trois  ou  quatre  pouces  de  large  :  en-dedans  de  cet  endroit, 
l'air  ne  paffe  que  par  un  trou  grand  d'un  pouce  :  auprès  de  ce  trou  ,  du  côté  du  petit  bout 
du  foufîlet,  il  y  a  une  pièce  de  cuir  comme  une  languette  ou  foupape  qui  y  eft  attachée  , 
2c  qui  fe  ferre  contre  le  trou  &  le  bouche  quand  on  levé  le  foufflet  pour  prendre  de  l'air  , 
afin  que  l'air  qui  eft  une  fois  pafTé  par  ce  trou  &  qui  eft  entré  dans*le  tonneau  ,  ne  puiiïe  pas 
revenir  dans  le  fou.'îlet ,  lequel  ne  reprend  un  nouvel  air  que  par  les  trous  du  deffous 
pour  fe  remplir. 

L'cxtrémiré  de  ce  foufîlet  eft  différente  des  autres,  étant  tov.::  Lrmée  par  un  tu3-au  de 
bois  d'un  pied  de  long  ,  qui  eft  emboité  ,  collé  Se  étroitement  attaché  par  de  bonnes  che- 
villes au  bout  du  foufîlet  pour  conduire  l'air  en  bas  :  ce  tuyau  eft  arrondi  Se  gros- en  dehors  , 
d'environ  neuf  ou  dix  pouces  de  tour  par  le  haut  ,  8c  diminue  infenfiblemcnt  vers  le  petit 
bout  ,  pour  pouvoir  entrer  commodément  dans  les  tonneaux  par  le  trou  du  bondon  ,  Se  le 
fermer  lui-même  fi  bien  ,  que  l'air  ne  puifTe  entrer  ni  fortir  tout-autour.  Ce  tuyau  pafie  pour 
cet  effet  de  deux  pouces  fur  le  niveau  du  bout  du  foufflet  ,  Se  eft  fait  en  demi-rond  par  le 
haut  pour  pouvoir  être  frappé  avec  un  maillet  de  bois  8e  enfoncé  dans  le  tonneau;  il  y  a  même 
deux  doigts  au-delTous  du  bout  d'en  haut  de  ce  tuyau  ,  un  crochet  de  fer  d'un  pied  de  long  , 
pafTé  dans  un  anneau  de  ter  qui  eft  cloué  à  ce  même  tuyau  ,  afin  de  pouvoir  avec  ce  crcch.ct 
attacher  le  foufflet  aux  cercles  du  tonneau  ,  fans  quoi  la  force  de  l'air  feroit  reffortir  le 
foufflet  par  le  trou  du  bondon  »  8c  l'opération  de  la  vuidange   du  vin  ne   fe   feroit  pas. 

La  méchnnique  de  ce  foufflet  ainfi  décrite  eft  facile  à  concevoir  :  l'air  entre  par  les  trous 
du  defTous  en  la  manière  ordinaire  ;  il  avance  vers  le  bout  à  mefure  que  l'on  preffe  le  foufflet , 
&  il  y  trouve  un  tuyau  qui  le  fait  defcendre  en  bas  ;  mais  pour  l'empêcher  de  remonter 
comme  il  feroit  quand  on  ouvre  le  foufflet  pour  h\\  redonner  un  nouvel  air  ,  il  y  a  cefte 
efpece  de  foupape  ou  languette  de  cuir  que  r.ous  avpns  dit  être  derrière  un  trou  avancé  à 
trois  ou  quatre  pouces  du  bout  du  foufflet  ,  qui  ferme  ce  trou  à  meAirc  qu'on  veut  reprendre 
un  nouvel  air  :  ce  nouvel  air  fe  pouffe  fac  lement  e:icore  en  preT.uit  le  foufrlet  dans  le  tuyau  , 
parce  que  cette  languette  s'ouvre  à  mefure  qu'elle  eft  pouffce  par  l'air  ;  ainfi  il  entre  tou- 
jours un  nouvel  air  dans  le  tonneau  fans  en  pouvoir  fortir  ,  à  caufe  qu'il  fe  trouve  bondonné 
par  le  même  tuyju  qui  lui  porte  l'air  que  la  languette  empûchc  de  remonter.  Ln  force  de  cet 
air  qu'on  pouffe   coiitinueilemeni    en  preffant  fortement'  le  foufflet  ,    prcffe    également   la 

f" ^'  ''  '  '      '     'inî  toute  l'étendue  du  tonneau  fans  caufcr  la  moindre  agitation  dans  le  vin  , 

^  r  p  ir  le  bas  dans  le  boyau  de  cuir ,  Se  de-là  dans  l'autre  tonneau  qu'on  veut 

remplir  où  il  monte  ,  parce  que  l'air  eft  chaffé  par  le  trou  du  bondon  qui  eft  ouvert. 

^  ■  ''  "'  -  ■  -  -r  ,  •.  ^,j^  j,j  tQnnjjp^j  j.jfq.j'à  tiix  ou  douze  pintes  près,  ce  qu'on 
C'  -T  le  vin  à  la  tbntaine  :  alors  on  ôte  des  deux  tonneaux  les  deux 

tuyaux  qui  y  fort  enfoncés  8t  qui  font  attachés  au  boyau  de  cuir  ;  on  bondonnc  promp- 
tcment  par  le  bas  la  pièce  ,  que  l'on  remplit  avec  \m  bondon  de  chêne  fliit  autour  un 
peu  en  tjl.it  ,  8<  on  le  force  avec  im  maillet  :  à  l'autre  to'incau  qu'on  vuide  ,  on  tire  le 
canon  ou  le  luyau  de  bois  ds  la  fontaine  de  métal ,  ôc  on  laiffe  couler  doucement  encore 
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quelques  pintes  de  vin  clair  dnns  un  vafe  qui  le  reçoit  :  on  obferve  avec  attention  à  touf 
moment   dans  un  verre  fin  ,    il  le  vin  e(l  bien  net  ;  dès  qu'on  y  apperçoit  lainoindre  chofe 
fans  attendre  qu'il paroifle  louche  ,  on  ferme  la  fontaine  ,  on  l'ôte  d'abord  après,  &  l'on  jett 


ettc 


clans  un  baquet  le  peu  de  vin  qui  refte  dans  la  pièce;  ce  qui  a  coule  de  vin  clair  par  la 
fontaine  ,  on  le  met  dans  le  tonneau  que  l'on  remplit  ;  on  fe  fert  pour  cet  eftet  d'un 
entonnoir  de  fer-blanc  dont  la  queue  a  plus  d'un  pied  ,  afin  que  le  vin  qui  en  tombe 
ne  caufe  point  d'agitation  dans  celui  de  la  pièce  ;  &  pour  qu'il  ne  pan'e  aucune  ordure 
dans  le  vin  ,  il  y  a  vers  le  fond  de  l'entonnoir  une  plaque  de  fer-blanc  audi  toute  percée 
de  petits  trous  ,  ce  qui  empêche  qu'il  n'entre  rien  de  grollier  dans  la  pièce.  On  ramaHe 
dans  un  tonneau  fcparé  tous  ces  petits  reftes  de  pièces  vuides  :  aulH-tôt  qu'on  en  a  vuidc 
une  ,  ce  qui  fe  fait  en  moins  d'une  demi-heure  ,  on  la  fait  laver  avec  un  feau  d'eau  ,  on 
la  laifle  cgouttcr  quelques  momens  ,  &  on  la  remplit  avec  le  vin  d'une  autre  que  l'on 
foutire. 

Après  que  le  vin  a  été  ainfi  tranfvafé  une  première  fois ,  on  le  foutire  une  féconde  dans 
le  mois  que  nous  avons  marque  ;  quclqucfoi.>  on  cft  forcé  de  le  faire  une  troifieme  ,  pour 
lui  donner  une  couleur  bien  vive  s'il  ne  l'a  pas  ;  mais  quatre  jours  avant  de  le  changer  de 
tonneau  ,  il  faut  lui  donner  ce  qu'on  appelle  une  frifuit ,  en  y  jettant  feulement  un  tiers  de 
la  colle  ordinaire. 

Les  pcrfonncs  les  plus  expérimentées  tranfvafent  leurs  vins  fins  autant  de  fois  qu'ils  les 
cliangent  de  place  ,  tant  pour  les  dcfcendre  à  la  cave  ,  que  pour  les  monter  au  cellier  dans  les 
différentes  faifons  :  j'en  connois  qui  dans  quatre  ans  ont  foutire  un  même  vin  jufqu'à  douze 
S;  treize  fois ,  8c  qui  prétendent  que  c'eft  ce  qui  a  foutenu  Se  confervé  leur  vin,  qui  n'en  a 
été  que  plus  beau  St  plus  délicat. 

Leur  principe  elt  que  le  vin  forme  toujours  une  lie  fine  qui  lui  donne  de  la  couleur;  que  pour 
le  conferver  bien  blanc  ,  on  doit  le  tranfvafer  fouvent  C\  on  ne  le  met  pas  en  flacons  ,  8c  qu'il 
ne  faut  pas  craindre  d'aftbiblir  le  vin  par-là  ,  parce  que  plus  on  le  remue  ,  plus  on  lui  redonne 
de  la  vigueur  ;  Se  plus  on  le  foutire  ,  plus  la  couleur  en  efl  vive  Se  brillante. 

Quoique  nous  ayons  dit  qu'on  ne  doit  pas  foufrer  les  tonneaux ,  on  ne  laifle  pas  cepen- 
dant que  d'employer  une  meclie  foufréc  la  première  fois  qu'on  tranfvafé  le  vin  :  on  trempe 
un  morceau  de  grofle  toile  dans  du  foufre  fondu  ;  on  en  coupe  pour  chaque  pièce  de  vin 
fin  ,  un  morceau  comme  le  petit  doigt  de  la  main  ,  8;  une  fois  plus  grand  pour  chaque 
pièce  de  vin  commun  ;  oii  l'allume  8c  on  le  met  fous  le  bondon  de  la  pièce  que  l'on  vuide 
avant  d'avoir  recours  au  foufflet  :  à  mefure  que  le  vin  defccnd  ,  il  attire  après  lui  cette  pe- 
tite odeur  de  foufre  qui  n'eft  pas  aflcz  forte  pouf  fe  faire  fentir  ,  mais  qui  ne  laifle  pas 
que  de  donner  de  la  vivacité  à  la  couleur  .-  on  peut  en  ufer  de  même  une  féconde  fois 
quand  on  change  le  vin  de  tonneau  ,  à  moins  qu'il  n'ait  pris  de  l'odeur  à  la  jiremiere  ;  alors 
il  faudroit  le  foutirer  fans  mèche  ,  pour  lui  faire  perdre  ce  goût  de  foufre  qu'il  ne  doit  jamais 
avoir. 

Les  vins  étant  ainfi  clairs-fins  fe  confervent  en  futaille  deux  ou  trois  ans  dans  leur  bonté  , 
dans  les  caves  8c  dans  les  celliers ,  fur-tout  les  vins  de  montagne  qui  ont  bien  du  corps  : 
ceux  de  rivière  perdent  de  leur  qualicc  dans  le  bois;  Se  ,  ou  il  faut  les  boire  dans  la  pre- 
mière ou  féconde  année  ,  ou  il  tant  les  mettre  en  flacons.  Le  vin  fe  confervc  très-bien 
quatre  ,  cinq  8c  même  {\x  ans  dans   les  flacons  de  verre." 

L'ufage  des  flacons  ronds  cft  trèf-commun  en  Champagne.  Comme  il  y  a  beaucoup 
de  bois  dans  la  Province  ,  on  y  a  établit  bien  des  Verreries  qui  ne  s'occupent  la  plupart 
qu'à  faire  de  ces  flacons  hauts  d'environ, dix  pouces  ,  compris  les  quatre  ou  cinq  du 
goulot  :  CCS  flacons  contiennent  ordinaircjjment  la  pinte  de  l^aris  ;  Is  fe  vendent  commu- 
nément quinze  à  dix-huit  francs  le  cent  :  on  en  a  une  certaine  quantité  dans  chaque 
maifon  ;  8c  avant  que  d'entamer  une  pièce  de  vin  de  boiflbn  ,  on  la  met  dans  des  (laçons 
bien  rincés  Se  écoulés  ,  afin  d'avoir  toujours  le  vin  d'ime  pi;ce  également  bon. 

Quand  on  veut  tirer  une  pièce  de  vin  en  flacons  ,  on  met  une  petite  fontaine  de  métal 
au  tonneau  ,  qui  a  le  trou  recourbé  par  le  bas ,  afin  de  pouvoir  couler  dans  le  flacon 
même  ,  au-deflbus  duquel  il  y  a  une  cuvette  ou  un  baquet  pour  ramalier  le  vin  qui  pour- 
roit  s'écarter  :  on  bouche  à  l'inftant  tort  foigneufenient  chaque  flacon  avec  un  bon  bou- 
chon de  liège  bien  choifi  ,  qui  ne  foit  pas  vermoulu  ,  mais  qui  foit  bien  folidc  Se  bien 
uni  :  ces  fortes  de  bouchons  fins  coûtent  cinquante  ou  foixante  fols  le  cent.  On  ne  fauroit 
avoir  trop  de  circonfpedion  à   les  bien  choifir  ,  car   les  vins   ne   fc  gâtent  dans  certains 

flacons  y, 
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fiacons  ,  que  parce  que  les  bouchons  font  défeftueux.  On  doit  être  encore  très-attentif 
à  ce  choix ,  quand  on  tire  en  flacons  des  vins  fins  qu'on  veut  garder  ou  envoyer.  Lorfqu'on 
emploie  des  flacons  qui  ont  déjà  fervi  ,  il  faut  les  laver  8c  y  jetter  une  demi-poignée  de 
gros  plomb  de  chafle  avec  un  peu  d'eau  ,  afin  de  détacher  ,  à  force  de  les  remuer  ,  les 
ordures  qui  auroient  pu  refier  au  fond  des  flacons  j  il  eft  encore  m.ieux  ,  au-lieu  de  plomb  , 
de  fe  fervir  de  très-petits  clous ,  dits  broquillons  ou  broqucttes  ,  parce  qu'ils  emportent 
abforument  tout  ce  qui  auroit  pu  s'attacher  au  verre.  Lorfque  tous  les  flacons  qui  ont 
fervi  à  vuider  une  pièce  font  remplis  ,  on  lie  d'une  forte  ficelle  le  bouchon  avec  le  goulot  : 
&  fi  c'eft  du  vin  fin  ,  on  met  même  ordinairement  par-defllis  un  cachet  avec  de  la  cire 
d'Efpagne ,  afin  qu'on  ne  puiffe  pas  changer  le  vin  ni  le  flacon,  Si  qu'on  foit  sûr  de 
l'envoi  &  de  la  fidélité  des  domefliques.  Il  y  a  même  des  Seigneurs  qui  font  faire  les  fla- 
cons à  leurs  armes  ,   ce  qui  n'en  augmente  le  prix  que  de  trente  fols  par  cent. 

Lorfque  tous  les  flacons  font  bien  bouchés  ,  ficelés  &  cachetés  ,  il  faut  les  mettre  dans 
la  cave  ou  dans  le  cellier,  fur  deux  ou  trois  doigts  de  fable  ,  à  demi-renverfés  les  uns 
contre  les  autres  ;  quand  on  les  met  debout  ,  il  fe  forme  une  fleur  blanche  fur  le  vin  au 
haut,  entre  le  petit  vuide  qu'il  y  a  du  bouchon  au  vin  ,  car  on  ne  doit  jamais  remplir 
tout-à-fait  un  flacon  ;  il  eft  néceflaire  qu'il  refte  toujours  un  demi-doigt  de  vuide  entre 
le  vin  &  l'extrémité  du  bouchon  ;  fans  cela  ,  lorfque  le  vin  viendroit  à  travailler  dans 
les  diîîerentes  faifons  de  l'année  ,  il  cafl^eroit  une  grande  quantité  de  flacons  ,  encore  s'en 
cafle-t-il  beaucoup  ,  malgré  toutes  les  précautions  que  l'on  peut  prendre  ,  fur-tout  quand 
le  vin  a  bien  de  la  chaleur,  ou  qu'il  eft  un  peu  verd. 

Il  y  a  des  années  où  le  vin  fe  grailfe  dans  les  flacons ,  dans  les  caves  même  ,  enforte 
qu'il  file  lorfqu'on  veut  le  vuider  ,  comme  s'il  y  avoit  de  l'huile  ,  de  façon  qu'on  n'en 
fauroit  boire  ;  mais  c'eft  pour  ainfi  dire  une  maladie  qui  prend  au  vin  ,  &  qui  palfe  au 
bout  de  quelques  mois,  même  fans  le  déplacer;  fi  on  le  met  à  l'air  ,  il  fe  dégraiflé  plutôt 
qu'en  le  lailTant  dans  la  cave  :  il  fe  remet  en  huit  jours  dans  un  grenier  bien  aéré  ;  ce 
qu'il  ne  fait  pas  quelquefois  en  fix  mois  de  cave.  On  peut  encore  ,  quand  on  eft  prefTé 
de  boire  d'un  vin  gras ,  agiter  fortement  un  flacon  durant  l'efpace  d'un  miferere  ,  Se 
le  déboucher  promptement  dés  qu'on  cefTe  de  l'agiter  ;  le  flacon  penché  un  peu  fur  le 
côte  rejette  d'abord  un  demi-verre  de  moufle  ou  d'écume  ,  &  le  refte  du  vin  fe  trouve 
potable,  au-lieu  qu'il  ne  l'étoit  pas  auparavant. 

Vin  monjfcux. 

Depuis  plus  de  trente-cinq  ans  ,  le  goût  des  François  s'eft  déterminé  au  vhi  moufTeux  , 
&  on  l'a  aimé  pour  ainfi  dire  ,  jufqu'à  la  fureur  ;  on  a  commencé  feulement  d'en  revenir 
un  peu  dans  les  dix  dernières  années.  Les  fentimens  ont  été  fort  partagés  fur  les  principes 
de  cette  efpcce  de  vin  :  les  uns  ont  cru  que  c'étoit  la  force  des  drogues  qu'on  y  met- 
toit  ,  qui  le  faifoit  moufl*er  fi  fortement  :  d'autres  ont  attribué  la  moufl'e  à  la  verdeur 
des  vins  ,  parce  que  la  plupart  de  ceux  qui  mouflent  font  extrêmement  verds  ;  d'autres 
enfin  ont  attribué  cet  effet  à   la  Lune  ,  fuivant  les  tems  que  l'on  met  les  vins  en   flacons. 

Il  eft  vrai  qu'il  y  a  eu  des  Marchands  de  vin ,  qui  ,  voyant  la  fureur  qu'on  avoit 
pour  ces  vins  moufTeux  ,  y  ont  mis  fouvcnt  de  l'alun  ,  de  l'efprit-de-vin  ,  de  la  fiente  de 
pigeons  ,  8c  bien  d'autres  drogues  pour  les  faire  moufler  extraordinairement  ;  mais  on  a 
une  expérience  certaine  que  le  vin  moufle  lorfqu'il  eft  mis  en  flacons  depuis  la  récolte 
jufqu'au  mois  de  Mai.  Il  y  en  a  qui  prétendent  que  plus  on  eft  près  de  la  récolte  qui 
a  produit  le  vin  quand  on  le  met  en  flacons  ,  plus  il  moufle  :  plulicurs  nient  ce  fait. 
Il  n'eft  aucun  tems  de  l'année  où  le  vin  moufle  plus  qu'à  la  fin  du  fécond  quartier  de 
la  Lune  de  Mars ,  ce  qui  fe  trouve  toujours  vers  la  fcmainc  faintc  :  il  ne  faut  poiiu  d'ar- 
tifice. On  eft  toujours  sûr  d'avoir  un  vin  parfaitement  mouflcux  ,  lorfqu'on  le  met  en 
flacons  depuis  le  10  jufqu'au  14  de  la  Lune  de  mars  :   on    en  a  une  expérience  W  réitérée, 

au'on  ne  fauroit  en  -ioutcr  :  il  eft  bon  de  favoir  que  le  vin  ne  moufle  pas  aulfi-tôt  qu'il  eft 
anj  les  flacons  ;  il  lui  faut  au  moins  un  féjour  de  Ç\x  fcmaines  ,  &  même  fouvent  de 
deux  mois  pour  bien  mouflcr  :  s'il  eft  tranfporté  ,  il  eft  ndccfl'aire  de  lui  donner  près  d'un 
mois  de  cave  ,   fur-tout  dans  l'été  ,   pour  reprendre  fon  mouvement. 

Mail  comme   les  vins  ,    fur-tout  ceux  de    montagne  ,    ne    font   pas  ordinairement  z{(:z 
faits  dans  la  fcmainc  faintc,   5c  qu'ils  ont  encore  trop  de  vcrd  ou  trop  de  dureté  11  l'année 
J  orne  //.  C  c  c 
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a  été  froide  &  humide  ;  ou  trop  de  liqueur  fi  l'année  a  été  chaude  ,  le  parti  le  plus  sûr 
&  le  plus  avantageux  ,  pour  avoir  du  vin  exquis  Se  qui  moufle  parfaitement  ,  eft  de  ne 
le  mettre  en  flacons  qu'à  la  fin  d'Août.  C'eft  encore  une  expérience  certaine  qu'il  moutTe 
exccfîiver.-.ent  lorfqu'il  cil  mis  en  flacons  depuis  le  lo  jufqu'au  14  de  la  Lune  d'Août  ;  8c 
comme  il  a  perdu  alor-s  ou  fon  verd  ,  ou  fa  liqueur ,  on  efl  affurc  d'avoir  dans  fes  flacons  le 
vin  le  plus  mûr  Se  le  plus  mouffeux. 

On  a  fait  une  autre  expérience  ,  qui  efl  de  ne  mettre  le  vin  de  montagne  en  flacons 
que  dans  la  femaine  falnte  de  la  féconde  année  ,  c'eft-à-dire  ,  dix-huit  mois  après  la 
récolte,  &  on  a  trouvé  qu'il  mouiToit  encore  affez  ,  mais  moitié  moins  que  celui  qui 
avo:i  été  mis  en  flacons  dnns  la  fcve  de  Mars  de  l'année  d'auparavant.  On  ne  croit  pas 
que  le  vin  de  rivière  ,  qui  a  moins  de  corps  que  celui  de  montagne ,  puifTe  autant  mouffer 
dans  la  féconde  année. 

Quand  on  veut  du  vin  qui  ne  mouffe  pas  ,  il  faut  le  mettre  en  flacons  en  Oftobre  ou  No- 
vembre ,  l'année  d'après  la  récolte  :  fi  on  l'y  met  en  Juin  ou  Juillet  ,  il  mouflera  encore  , 
mais  légèrement  &  fi  peu  que  rien. 

Comme  les  vins  ,  principalement  les  vins  de  l'année  /travaillant  continuellement  dans  les 
caves  &  dans  les  celliers  ,  plus  encore  dans  les  flacons  que  dans  les  pièces  ,  fuivant  les 
difî'érentes  faifons  &.  les  diverfes  imprellions  de  l'air  ,  on  ne  doit  pas  être  lurpris  fi  le  même 
vin,  fur-tout  le  vin  nouveau,  paroît  quelquefois  différent  au  goût.  On  trouvera  potable 
en  Janvier  Se  en  Février  un  vin  qui  paroîtra  dur  en  Mars  &  Avril ,  à  caufe  de  la  fève 
qui  l'agite  davantage  :  ce  même  vin  en  Juin  8c  Juillet  paroîtra  entièrement  fait  ,  81  en 
Août  &  Septembre  on  y  trouvera  encore  quelque  chofe  de  dur  ,  qu'on  n'avoit  pu  y  ap- 
percevoir  dans  les  mois  précèJens ,  à  caufe  que  la  fcve  d'Août  aura  mis  les  parties  dans  un 
plus  grand  mouvement  :  ainfi  le  mêm.e  vin  de  l'année,  pour  ceux  de  rivieie  ,  fouvent  de  deux 
ai. s  pour  ceux  de  montagne  ,  paroît  plus  ou  moins  dur  ,  plus  ou  moins  exquis  ,  plus  ou 
moins  entrant ,  fuivant  les  divers  mouvemcns  qu'il  reçoit  par  les  différentes  imprcffions 
de  l'air  qui  varient  plus  fcnfiblement  dans  les  difîcrcntes  faifons  de  l'année. 

On  doit  être  ù\\r.c  extrême  attention  à  tenir  toujours  le  vin  dans  des  lieux  frais  ,  rien 
ne  lui  fait  plus  de  tort  que  la  chaL-ur  :  il  importe  infiniment  pour  cela  d'avoir  de  bons 
celliers  8c  d'excellentes  caves.  En  nul  endroit  du  monde  ,  il  n'y  a  d'aufii  bonnes  caves 
qu'en  Cjiampagne  ;  au-li  ne  trouve-t-on  que  difficilement  ailleurs  le  vin  aufîi  bon  que  dans 
cette  Province. 

Ceux  qui  veulent  faire  une  provifion  de  vin  qui  puiflè  fe  confcrver  deux  ou  trois  ans, 
ou  qui  font  cliargès  d'en  envoyer  dans  les  Provinces  éloignées  ,  Se  fur-tout  dans  les  pays 
étrangers  ,  doivent  choilir  du  vin  de  montagne  :  comme  il  a  plus  de  corps  ,  il  foutient 
b"cn  mieux  le  tranfport  que  le  vin  de  rivière  :  d'ailleurs  les  Ânglois  ,  les  Flamands  ,  les 
Allemands ,  les  Danois  ,  les  Suédois  veulent  des  vins  forts  qui  puiflènt  foutcnir  le  tranf- 
port ,   S<  fc  foutenir  deux  ou  trois   ans  dans  leur  bonté  ,    ce    que  ne  fauroieni  l'aire  les 

vins  de  rivière.  Les  plus  renommés  de    la   rivière  font  HauvillLMS ,  Ay  ,   Epernay 

Pierry  Si  Cumitrcs  font  de  la  petite  rivière.  Parmi  ceux  de  montagne  ,  ceux  de  Siliery  , 
Vcrzenay  ,  TaifTy  ,  Mailly  ,  fur-tout  Saint-Thierry  ,  ont  le  plus  de  réputation  :  ce  dernier 
a  mêm.e  été  pendant  long-tcms  le  plus  renommé  &  le  plus  recherché  ,  Se  l'on  peut  dire  aufli 
qu'il  ne  cède  en  rien  aux  meilleurs  de  Champagne. 

Par  toutes  les  obfervations  qu'on  vient  de  faire  fur  tout  ce  qui  fe  pratique  dans  cette 
Province  pour  cultiver  Se  façonner  les  vignes ,  pour  coller  8e  tirer  les  vins  au  clair  ,  les 
mettre  en  flacons ,  Se  les  nonter  Se  defcendre  des  caves  aux  celliers  ,  8e  des  celliers  dans 
les  caves  ,  les  gens  de  bon  goût  dans  les  Provinces  de  Bourgogne  ,    Berry  ,  Languedoc  , 

Provence qui  feront  affez  curieux  ou  aflcz  délicats   pour   vouloir   faire    des    vins  , 

fur-tout  pour  leur  provilion  ,  plus  exquis  que  ceux  qu'on  a  coutume  d'y  faire,  trouveront 
moyen  de  les  pcrfeâionner  :  ils  ne  donneront  pas  à  la  vérité  à  leurs  vins  la  fève  de 
Cliampngne;  mais  ils  pourront  les  faire  plus  clairs,  plus  fins  ,  plus  légers  ;  ils  éprouveront 
s'ils  ne  fe  confervcront  pas  davantage  en  les  tirant  de  leur  lie,  qu'en  les  y  laiffant  félon 
leur  coutume  Se  leur  préjugé  que  l'on  croit  absolument  faux  :  ils  feront  choilir  Se  tirer  le 
matin  à  la  fraîcheur  les  raifins  noirs  les  plus  fins  ,  8e  dont  les  grains  font  les  moins 
ferres  comme  étant  plus  mûrs  ,  en  obfervant  de  leur  laiflèr  le  moins  de  queue  qu'ils 
pourront.  Au  défaut  de  prefToir  ,  ils  feront  fouler  d'abord  chaque  voiture  de  ralfin  fuc- 
ccflivemcnt,   dont  ils  en  ramafferont  le  premier  moût  qu'ils  mettront  dans    des  tonneaux 
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reufs ,  d'une  mo3-enne  grofleiir  ,  puis  ils  achèveront  de  fouler  les  reflcs  de  chaque  voiture  » 
&  ils  les  mettront  à  l'ordinaire  dans  les  cuves  pendant  moins  de  jours  qu'ils  n'ont  coutume  » 
afin  de  faire  les  vins  communs  moins  groffiers  &  moins  couverts  :  ils  pourront  par  ce 
moyen  faire  quatre  ,  cinq  ,  fix  pièces  de  vin  fin  ,  plus  ou  moins ,  félon  qu'ils  le  trouve- 
ront bon  ,  ayant  foin  au  furplus  de  le  gouverner  ,  comme  on  a  dit  de  celui  de  Champagne  ; 
&  s'ils  en  font  contens  ,  ils  en  feront  une  plus  grande  quantité  les  années  d'après  ,  &  ils  le 
perfeûionneront  toujours  de  plus  en  plus  par  l'expérience.  Dans  les  pays  où  l'on  pourra 
avoir  commodément  despreflbirs  ,  on  y  en  fera  ;les  vins  feront  bien  plus  délicats  ,  plus  légers , 
plus  brillans  8c  moins  colorés  par  cette  attention  &  par  le  moyen  de  la  colle  ,  plus  propres 
au  tranfport  en  les  tirant  de  la  lie  ,  &  fur-tout  en  les  mettant  en  flacons.  Il  y  a  tels 
cantons  dans  les  Provinces  méridionales  du  Royaume  ,  où  le  grain  de  terre  eft  très-fin  , 
qui  donneroit  du  vin  exquis  ;  il  n'auroit  pas  la  fève  de  Champagne  ,  mais  il  en  auroit  une 
autre  fort  gracieufe. 
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CHAPITRE       V. 

Des   Prejfolrs  à    Vin. 

LE  preflbir,  qui  eft  ime  machine  ou  force  mouvante  imaginée  pour  tirer  le  fuc  des 
raifins ,  confifte  en  un  aflemblage  de  plufieurs  pièces  de  bois  diverfement  pofées  ,  qui 
compofent  trois  corps  de  charpente  étroitement  liés  enfemble  ,  à  la  rcferve  des  arbres 
qui  fervent  comme  de  baffecuU  ,  &   de  la   vis  qui  les   fait  mouvoir. 

Les  grands  pfefToirs  ont  trente  à  trente-trois  pieds  de  long  ,  fur  douze  ou  feize  de 
large.  Pour  confiruire  une  de  ces  machines  ,  on  commence  par  la  fouille  de  la  terre  de 
quatre  pieds  de  profondeur  fur  feize  pieds  en  quarré,  dans  l'endroit  le  plus  commode 
du  lieu  qu'on  a  deftiné  pour  le  preffoir.  Au  milieu  de  cet  efpace  creufé  ,  on^  bâtit  wwq 
petite  pile  de  maçonnerie  en  long ,  fondée  fur  le  ferme  de  deux  pieds  d'épaifieur  &  trois 
de  hauteur,  cnforte  qu'elle  foit  feulement  un  pied  au-dc(îbus  du  rez-de-chauffée  ;  on  tait 
une  pareille  muraille  dans  le  même  fens  ,  c'eft-à-dire  en  travers  du  preflbir  ,  à  droite  Se 
a  gauche  ,  aux  extrémités  du  creux  ,  à  pareille  diflance  de  la  pile  du  milieu  ,  tant  pour 
porter  certaines  pièces  du  preflbir  ,  que  pour  contenir  les  terres  Se  les  empêcher  de  s'é- 
bouler. Le  vuide  de  trois  pieds  de  haut  qui  refle  entre  ces  trois  petits  murs ,  efl  né- 
cefTaire  pour  donner  de  l'air    aux   bois,  &   les  empêcher  de  pourrir. 

Le  mur  qui  doit  être  du  côté  dzs  jumelles ,  Icfquelles  on  peut  placer  adroite  ou  à  gau- 
che du  preflbir ,  félon  la  plus  grande  commodité  du  lieu ,  doit  être  auflî  profond  que  le 
cr:ux  des  jumelles ,  qui  fera  expliqué  ci-dcflbus  ;  8c  celui  qui  fe  trouve  du  côté  des  faufles 
jumelles  ,  doit  excéder  de  toute  fon  cpaiifeur  le  quarré  du  baflin  ,  ce  qui  fe  comprendra 
plus  facilement  par  la   fuite. 

Sur  la  petite  muraille  du  milieu,  on  pofe  dans  fit  longueur  une  pièce  de  bois  qu'on 
appelle  fwx-chaniier  ,•  fur  celle  du  côté  des  fauflbs  jumelles ,  on  y  en  place  une  ^  qu'on 
nomme  fouillar  ,  8c  on  fait  porter  fur  l'autre  pile  de  maçonnerie  qui  fe  trouve  près  des 
jumelles  ,  les  dernières  racines  qui  les  traverfent  :  toutes  ces  pièces  doivent  être  pofccs 
d:  niveau  pour  foutenir  quatre  chantiers  qu'on  place  defllis  en  travers  ,  à  diftance  égale. 
Ces  pièces  de  chantier  doivent  excéder  8c  pafler  au-delà  du  mur  8c  du  baflin  du  côte  des 
jumellet ,  d'environ  trois  pieds,  8c  être  pofées  fur  les  racines  pour  les  empêcher  de  s'c- 
lever  j  il  faut  aulfi  donner  une  pente  de  trois  à  quatre  pouces  fur  le  devant  a  ces  quatre 
pièces  de  chantier,  pour  faciliter  l'écoulement  du  vin  dans  la  pièce,  qui  doit  être  au- 
dtfl"         ■     •         ;  du  devant  du  baflin,   pour  le  recevoir  du  côté    qu'elle  clt  dctoncce. 

(>  ,.-,■  -..;...;j  fur  ces  quatre  chantiers  8c  en  travers,  le  baflin  du  preflbir  qui  c(t 
fa;t  de  pièces  de  bois  qu'on  appelle  pièces  de  tnnie  ;  elles  doivent  être  par  les  bouts  au 
I  t  des  chantiers  qui  doivent  être  entaillés   de  quatre  pouces  dans  l.i  longueur 

c.     ..:,j  du  baflin,   pour  recevoir  8c  contenir  les  pièces  de   m.jiir  ,  enforte   qu'on 

puiflc  les  ferrer  de  chaque  côté  avec  des  coins,  après  avoir  mis  dans  les  jointures  du  milieu 
de  la  tcrr«  gUtif,   avec  Uc  lu  moufle,  pour  cmpctha  le  vin  do  palTcr  au  travers  :  ccspicccs 

Ce  c     2. 
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ds  Tnaie  font  fimplcment  jointes  enfemble  ,  fans  feuillure  ni  entaille ,  pour  pouvoir 
être  davantage  ferrées  par  les  deux  extrémités  ,  au  moyen  des  coins  qu'on  force  tout  au 
long  entre  l'entaille  des  chantiers  &  les  bords  des  dernières  pièces  de  maie.  Il  faut  que 
ces  pièces  foient  un  peu  en  dos-d'âne,  chacune  fur  le  milieu,  pour  former  une  efpece- 
de  canal  de  chaque  jointure,  afin  de  faciliter  l'écoulement  du  vin:  on  fait  auffi  pour  le 
même  fujet ,  tout-autour  des  extrémités  des  pièces  de  maie ,  une  raie  ou  fdlon  ,  qui  efl: 
une  efpece  de  grêle. 

Dans  l'endroit  deftiné  pour  placer  les  jumelles ,  à  droite  ou  à  gauche  du  badin  ,  on 
fait  un  creux  ,  enfortc  qu'on  y  puifTe  pratiquer  une  cage  de  maçonnerie  de  douze  pieds 
de  profondeur  fur  huit  de  longueur  &  cinq  de  largeur  :  l'une  de  trois  piles  de  maçonnerie 
qui  portent  le  baflin,  fert  ici  d'un  côté  de  muraille  txwx.  jumelles ,  qu'on  pofe  au  fond  du 
fol  de  ladite  cage  douze  pieds  en  terre  ,  5<  quinze  à  feize  pieds  hors  du  rcz-de-chauffée  :  oa 
les  affemble  fur  les  racines  qui  les  travcrfcnt ,  fur  Icfquelles  on  met  des  agraftes  de  bois 
joignant  les  jumelles ,  excepté  fur  les  dernières  auxquelles  les  chantiers  fervent  d'agraftes. 
On  fait  enfuito  la  maçonnerie  ,  dans  laquelle  on  cncaltre  les  bouts  des  racines  ainfi  que 
les  bouts  des  agraftes ,  pour  empêc'aer  les  jumelles  de  s'élever  ;  les  racines  doivent  être 
placées  à  contre-fens  des  c/ianf/erj  qui  les  entourent  ou  traverfent  de  trois  pieds  en  trois  pieds, 
avec  des  queues  d'aronde  perdues  &  des  renforts  quarrés  :  on  ne  remplit  pas  le  vuidc  qui  refte 
dans  cette  maçonnerie  ,  afin  que  les  jumelles  &  les  racines  ne  pourriflcnt  pas  fi  facilement , 
Se    qu'on  puifie  defcendre   dans  ce   creux  S?  y  traviller  au  belbin. 

J.es  jumelles  doivent  être  pofées  de  manière  qu'elles  occupent  de  leur  côté  le  milieu  du 
baflin  ,  &  qu'elles  foient  inclinées  de  deux  pouces  en  dehors  d'icelui  ;  il  faut  en  équarrir 
la  face  du  devant  &  celles  des  côtes,  Se  laiffer  celle  de  derrière  brute,  auflî-bienque  les 
têtes.  On  fait ,  à  la  hauteur  du  deffous  des  pièces  de  maie ,  un  repos  de  deux  à  trois 
pouces  pour  aider  à  les  porter  :  le  haut  des  jumelles  s'aflemble  avec  un  chapeau  fous  lequel 
eft  un  noyau  porté  fur  un  coyar ,  dans  lequel  réfide  toute  la  force  &  la  refiftance  de  pref- 
foir  ;  ce   coyar  doit  être  en  renfort  avec  clefs   8c  amoifcs  fous  les   têtes   des  jumelles. 

Au  milieu  ,  de  l'autre  côté  du  balfin  ,  on  pofe  fur  le  fouiltnr ,  entre  les  bouts  des 
chantiers ,  ckux  i\\i\Œes  jumelles ,  un  peu  plus  efpacées  que  les  vér  tables ,  parce  que  c'efï 
de  ce  côté  que  les  arbres  font  entaillés  à  l'adreffe  des  jumelles  pour  ne  pouvoir  pas  re- 
culer ,  &  qu'ils  vont  en  élargifiant  un  peu  vers  les  fauffes  :  on  les  foutient  avec  quatre 
contrevents  ou  jambes  de  force  ,  deux  en  face  ,  &  deux  par  les  côtés  qui  les  buttent  8c 
les  tiennent  en  état  -,  ces  contrevents  font  portés  fur  le  Jbuillar  &  les  patoureaux  ,  &  en- 
chafles  à  l'autre  bout  jufques  vers  le  milieu  des  fauffes  jumelles  ;  elles  doivent  être  per- 
cées à  quatre  pieds  de  haut ,  enforte  qu'on  puifle  y  pafler  des  clefs  mouvantes  pour  le 
repos  des  arbres. 

Les  fauflcs  jumelles  doivent  être  entaillées  par  le  bas  pour  recevoir  des  tétars  ,  qui 
font  comme  des  chevilles  à  groffe  tête  qui  traverfent  Icfouillar,  &  font  allégées  de  moitié 
de  leur  épaifTeur  pour  pouvoir  entrer  dans  les  entailles  ,  8c  être  aflemblées  avec  clefs  Si 
clavettes  au  travers  des  faufies  jumelles  :  on  lie  cnfcmbic  ces  jumelles  par  le  haut  avec  un 
chapeau  ,  8c  on  les  foutient  encore  par  le  bas  avec  les  deux  contrevents  de  leur  côté  ;  ces 
contrevents  font  pofés  fur  des  patoureaux  qui  s'aHcmblent  dans  le  fouillar  à  queue  d'aronde 
perdue  ,  8c  font  portés  horizontalement  fur  une  petite  pile  de  maçonnerie  de  leur  grandeur 
qui  eft  comme  perdue  dans  terre  :  il  faut  encore  de  chaque  côté  un  grand  contrevent  qui 
traverfe  le  baflin  Se  qui  lie  enfemble  devant  8c  derrière  les  fauffes  jumelles  avec  les  véri- 
tables ;  on  les  attache  au  haut  da  jumelles ,  Se  on  leur  donne  un  pied  8c  demi  de  pente  à 
l'endroit  où  on  les  emmortoife  ou  encaflre  avec  les  fauffes. 

On  creufe  encore  dans  la  terre  du  côté  des  fauffes  jumelles  ,  à  dix  pieds  du  bafîîn  ,  une 
foflé  de  douze  pieds  de  profondeur  &  de  dix  pieds  en  quarré  pour  y  placer  les  deux  taijjuns 
qui  doivent  fe  joindre  par  le  bas  ,  Se  être  féparés  par  le  gros  bout  d'en-haut  environ  à 
deux  pieds  fur  le  rez-de-chauffée  ,  enfortc  que  le  bout  de  la  vis  puiffe  jouer  entre-deux  :  ils 
doivent  être  affemblés  par  le  bas  avec  des  racines  en  queue  d'aronde  8c  des  renforts  ,  Se 
les  racines  avec  des  agraffes  ;  8c  par  le  haut  à  quinze  pouces  de  tête  ,  ils  doivent  être  liés 
avec  des  amoifes  ,  amoifettes  8c  clefs ,  qui  les  empêchent  de  s'écarter  8c  de  fe  rapprocher  ;  le 
vuide  du  terrein  entre  les  taifjons  8c  les  racines  ,  doit  être  rempli  avec  de  la  terre  battue  j 
les  amoifcs  doivent  entrer  fept  à  huit  pouces  dans  le  corps  des  taifj'ons. 

Au  milisu  des  amoifes  il  doit  y  avoir  un  trou  pour  y  paffer  une  vis  qui  y  defcend  per- 
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pendiculalrement  ,  &  qui  eft  arrondie  à  cet  endroit  ,  &  allégée  du  tiers  de  fa  grofTeur. 
Un  pied  plus  bas  que  ces  amoiCcs  doit  être  un  pallier  pofé  en  renfort  du  haut  en  bas  du 
talus  ,  pour  le  repos  de  la  vis  :  il  doit  y  avoir  fur  ce  pallier  une  platine  de  fer  ,  &  à  la  vis 
lia  pivot  pour  (on  jouement.  La  vis  doit  avoir  douze  pieds  de  longueur  fur  treize  pouces  de 
grofTeur  parle  haut;  le  tareau  ou  l'extrémité  de  la  ligne  élijje  ,  doit  être  doux,  de  trois 
pouces  &  demi ,  &  doit  former  un  angle  quirré  ;  la  vis  doit  palier  au  travers  d'une  roue 
qu'on  place  à  trois  pieds  fur  le  rez-de-chauffée  ,  &  qui  à  cet  endroit  doit  être  équarrie  3c 
allégée  d'un  pouce  &  demi  de  fa  grofleur  pour  le  placement  Se  le  jeu  de  la  roue  :  cette  roue 
doit  être  affemblée  avec  des  enibranchunens  Se  des  courbes  ,  au  travers  defquelles  on  pafTe 
diverfes  groffes  chevilles  pour  pouvoir  ,  avec  cinq  ou  Ç\yi  hommes  ,  faire  force  &  lui  donner 
le  mouvement  néceiïaire. 

On  doit  enfin  placer  à  cinq  pieds  au-deiïias  du  baflïn  deux  grands  arbres  qui  paffent 
entre  les  vraies  St  les  fauffes  jumelles  ;  il  faut  les  équarrir  &  les  alléger  l'un  &  l'autre  par 
le  gros  bout  à  la  feule  face  qui  touche  à  la  jumelle  ,  y  faire  une  entaille  qui  les  empêche 
d'avancer  en  dehors ,  &  y  mettre  par  derrière  une  clef  qui  les  lie  &  les  retienne  pour  ne 
pouvoir  pas  pîffer  en  dedans  ,  enforte  néanmoins  qu'ils  puiffent  jouer  entre  les  jumelles 
fans  pouvoir  changer  la  place  qui  leur  eft  deftinée  :  ces  arbres  doivent  être  bien  drefTis  fur 
leur  lit  Se  aflemblés  avec  des  cleft  ,  de  peur  qu'ils  ne  fe  défuniOent  :  il  faut  qu'ils  s'ouvrent  in- 
fenfiblemcnt  en  allant  du  côté  des  faulTes  jumelles ,  &  qu'ils  foient  aflez  féparés  à  l'endroit  de 
la  vis  pour  pouvoir  lui  donner  place. 

Sur  le  bout  de  ces  arbres  il  faut  aflembler  un  écrou  avec  des  clefs  paiïantes  ,  afin  que 
par  fon  moyen  on  puifle  les  élever  ou  les  abailfer  ,  de  forte  que  ces  arbres  doivent  monter 
&  defcendre  co.nme  une  efpece  de  bafjecule  qui  a  pour  centre  les  clefs  qui  font  dans  les 
faufles  jumelles  lorfqu'on  laifle  ces  arbres  en  repos  ,  8c  le  jlic  qui  eft  fur  le  baiîin  lorfque 
l'on  le  preffure.  Avant  de  preiTurer  on  élevé  ces  arbres  par  le  moyen  de  la  vis  ,  pour  les 
faire  baiffer  un  peu  du  côté  des  jumelles ,  afin  de  pouvoir  forcer  des  coins  entre  ces  arbres 
8c  le  coyar  qui  eft  fur  les  jumelles  ;  on  les  abaifi'e  avec  la  même  vis  du  côté  des  fauHes 
jumelles  ,  après  qu'on  a  moulé  fur  les  railïns  avec  les  trois  perches  les  planches  &  les 
moyaux  ;  Sc  avec  le  fecours  de  la  roue  qui  meut  la  vis  on  preffe  fortement  le  pc 

Les  arbres  doivent  avoir  deux  pieds  Se  demi  de  charge  ,  Jx  fi  on  n'en  trouve  pas  d'affez 
gros  ,  on  en  peut  mettre  deux  l'un  fur  l'autre  de  chaque  côté  ,  &  même  trois  s'il  eft  né- 
celTaire  :  on  les  lie  enfemble  avec  des  clefs  en  difterens  endroits  ,  tant  fur  le  Ht  que  dans 
les  faces  ,  afin  qu'ils  faiïent  tous  enfemble  comme  s'il  n'y  en  avoit  que  deux  ;  on  drelfe 
enfin  au  bout  du  preflbir  du  côté  des  jumelles  un  petit  théâtre  fufpendu  ,  pour  y  monter  Se 
frapper  enfuitc  fur  les  coins. 

Gros  Frejfoir  à  Cage. 


on 
ne 


Cette  efpece  de  prefToir  fe  eonftruit  de  même  que  l'autre  ,  excepté  qu'au-Iieu  de  taijjom 
I  fe  fcrt  d'une  cage.  On  fait  un  grand  creux  en  terre  de  douze  pieds  de  profondeur  &  de 
..v'uf  pieds  de  diamètre  ;  pour  foutenir  les  terres ,  on  fait  une  muraille  de  maçonnerie  tout- 
autour  en  forme  de  puits  qui  doit  avoir  fept  p  eds  de  diamètre  ,  pour  pouvoir  placer  dans  cet 
cfpace  une  cage  de  charpente  de  figure  quarrée  ,  bien  afîcmblée  de  poteaux^  corniers  ,  folU-s  , 
entrtfllles  if.  croix  de  Saint-Aidré  :  on  l'^li  une  maçonnerie  folide  dans  cette  cage,  enforte 
qu'elle  puilTc  pefer  environ  trois  milliers  ;  on  alfemble  le  centre  de  la  cage  avec  la  ns ,  afin 


qu  on  teroit  caiTcr  le»  arbres ,  &  que  i  on  orueroit  tout  ,  n  y  jyjm  m-n  "■-  j""^  '""  m"  ""*- 
vis.  On  ne  doit  pas  manquer  de  fuirc  tout:s  les  entailles  à  qicue  d'arondc  fort  juftc  ;  mais 
fur-tout  il  faut  que  la  vis  ftt  l'écrou  foient  artiftcmcnt  travailles. 

Ce»   grands  prefToiri  font  en  une  feule  cuvée  ou   d'un  feul  ftc ,  vingt  ù   vingt-cinq  pièces 
de  vin.  On  peut  Ict  faire  moins  grands  d'un  quart  ,   &(.  mdinc  d'un  bou  tiers ,  cnforic  qu'ils 


390  LA   NOUVELLE    MAISON    RUSTIQUE. 

re  puifTcnt  preffiircr  que  dix  à  quinze  pièces  de  vin  :  en  ce  cas  ,  il  faut  diminuer  à  propor- 
tion la  grandeur  Se  la  groflcur  des  pièces  que  nous  allons  décrire. 

Noms  ,  grandeur  &  grojjcur  des  pièces  qui  compofent  un  grand  Prcjfoir. 

Les  arbres ,  de  trente-deux  à  trente-cinq  pieds  de  longueur  ,  doivent  faire  enfcmble  de  deux 
pieds  St  demi  à  trois  pieds  de  charge. 

Les  jumelles ,  vingt-liuit  pieds  fur  deux  pieds  de  grofTcur  par  le  bas,  feize  à  dix-huit  pouces 
par  le  haut. 

Les  racines ,  douze  pieds  fur  douze  à  treize  pouces  de  groflcur  :  il  faut  obferver  d'y  faire 
les  contre-queues  d'arondc  pour  joindre  dans  celles  des  jumelles  :  les  premières  fe  pofent 
à  quinze  pouces  du  bas  des  jumelles  :  on  en  doit  mettre  trois  à  la  hauteur  de  ce  qui  efl 
dans  terre  ,   les  dernières  doivent  être  au  niveau  du  defliis  du  faux-chantier. 

Sur  les  racines  des  jumelles  &  fur  celles  des  taijjons  ,  fe  pofent  des  agraffes  de  bois  de 
neuf  pieds ,  fur  neuf  à  dix  pouces  de  groflcur',  pour  les  lier  enfcmble. 

Les  chantiers  ,  feize  pieds  ,   fur  quinze  à  feize  pouces  en  quarrc. 

Les  fouillar  ,   dix-huit    pieds  ,  fur  dix-huit   pouces  de   largeur    8c   quinze  pouces  d'e'- 

paiflcur. 

Les  fauffès  jumelles  ,  quatorze  à  quinze  pieds  ,  fur  treize  à  quatorze  pouces  de  largeur  , 
neuf  d'épaifleur  par  le  bas  ,  &  fix  par  le  haut  :  elles  doivent  être  allégées  à  l'adrefle  des 
tlcfs  pour  le  repos  des  arbres. 

Le  chapeau  des  fauffes  jumelles  ,  fix  pieds  fur  quatorze  pouces  de  largeur  ,  &  neuf  à  dix 
d'épaifleur. 

Les  clefs  des  arbres  à  l'adrcfl^e  de  Vécrou  ,  cinq  pieds  &  demi  fur  huit  pouces  de  grofl'cur 
à  l'adrefle  de  la  tête  ,  réduites  à  moitié  dans  le  relie  de  la  longueur. 

Les   clavettes  des  clefs ,  quatorze  pouces  fur  cinq  de  largeur  ,  8c  un  au  moins  d'épaifleur. 

•Les  deux  contrevents  des  faufl"es  jumelles  ,  huit  pieds  ou  environ  ,  fur  quatre  à  cinq  pouces 
d'épaiffcur  ;   la  largeur  de  même  que  celles  des  jumelles. 

Les  deux  autres   contrevents  de  ces  faufles  jumelles  ,   neuf  pieds  ,   fur  fcpt  à  huit  pouces 

d'épaifleur. 

Les  patoureaux  ,   fix  pieds,  fur  huit  à  neuf  pouces  de  grofl"eur. 

Les  pièces  de  maie  qui  font  le  balfm  ,  douze  pieds  ,  fur  neuf  à  dix  pouces  de  largeur  8c 
fix  d'épaifleur. 

Les   grands    contrevents  mis    comme    en  bande  entre    les   faufl"es   jumelles   ,    fix  à    fept 

pouces. 

Les  deux  taijfons ,  quatorze  pieds  chacun  ,  fur  feize  pouces  de  grofl'cur  par  la  tête  ,  8c 

douze  par  le  bas.  ^ 

La  vts  ,   quinze  pouces  par  le  bas  avant  fon  équarriflage  ,  treize  pouces  à  l'adrefle  des  pas 

de  la  vis  qui  forme  la  ligne  éli[Je  ,  8c  douze  pieds  de  longueur. 

La  roue  ,  dix  pieds  de  diamètre  avec  des  cmbrauchcmeiis  de  quatre  pouces  de  grofleur ,    de 

même   que    les    couibes  fur  lefquelles   fortent  des    ciievilles    de  bois  hautes   de  quatre  à 

cinq  pouces  ,    8c  d'un  de  diamètre   pour  pouvoir  mettre   huit  ou  neuf  hommes  autour  de 

Véacu  ^  fix  pieds  ,  fur  deux  pieds  de  large  Se  quatorze  pouces  d'epais  :  il  doit  être  crête 
de  crêtes  de  fer. 

Le  chapeau  des  jumelles  ,  ^\y(.  pieds  ,  fur  un  pied  de  grofleur  Se  de  la  même  largeur  que  le 

haut  des  jumelles.  , 

Le  cj\ar ,  qui  fe  pofe  fous  le  noyau  entre  les   deux  jumelles  ,  doit  avoir  la  mcmc  largeur 

que  ks'jumellcs  ,  &  treize  à  quatorze  pouces  d'épaifleur. 

Les  amoifcs  cjui  doivent   embraflcr  le  haut  des   jumelles ,  deux  pouces   plus  haut  que  le 

dcfibus  du  coyar  ,  un  pied  de  large  fur  cinq  pouces  d'épais. 


ont 
être 


Le  noyau  ,  deux  pieds  de  hauteur  ,  fur  douze  à  quatorze  pouces  de  grofleur  -,  il  fe  pofe 
tic  le  coyar  8c  le  chaix:au  ;  on  paflé  en  travers  des  jumelles  8c  du  neyau  une  ciel  qui  doit 
re  travaillée  fort  juflc  ,   parce  que  c'eft-là  où  rcfide  toute  la  force  ciu  prelfoir. 


Les    coins  ,  deux  pieds  de  longueur ,  fur  neuf  à  dix  pouces  de  largeur ,   8c  fix  à  fcpt 
d'épaiflTcur. 


III.  Part.  L  i  v.  YL  C  h  a  p.  V.  Prcghlrs  à  Vin. 


Toutes  ces  pièces  de  bois  doivent  être  de  bois  de  chêne  ,  a  la  reicrve  des  vis  qui  doi- 
rent  être  de  bois  d'orme  du  plus  dur  ,  &  des  ccrous  qui  doivent  être  de  bois  de  noyer. 
On  peut ,  fuivant  les  groffeurs  des  bois  qu'on  emploie  ,  faire  la  plupart  de  ces  pièces  un 
peu  plus  longues  &  un  peu  plus  courtes 

Preffoir  nommé  Etlquet, 

Cette  efpece  de  preffoir  ,  qu'on  nomme  étiquet ,  eft  d'une  bien  moindre  dépenfe  que  les  au- 
tres, mais  auffi  il  prefTure  bien  moins  le  vin  ;  il  eft  cependant  d'une  très-grande  utiliré,  parce 
que  la  plupart  des  Particuliers  n'ont  pas  une  ii  abondante  vendange  ,  Se  qu'il  leur  iuffit  d2 
pouvoir  faire  huit  à  dix  pièces  de  vin  à  chaque  cuvée. 

La  conflruclion  de  Vétiquet  eft  prefque  la  même  que  celle  des  autres  preffoirs  :  on  va 
expliquer  ce  qu'il  y  a  de  différence. 

Le  creux  que  l'on  fait  en  terre  doit  être  de  quatre  pieds  de  profondeur  ,  quatorze  de 
largeur  &  dix-huit  de  longueur  ,  plus  ou  moins  ,  félon  qu'on  veut  faire  le  preflbir  grand 
ou  petit.  On  fait  trois  petites  murailles  de  pierre  de  taille  en  travers  du  prefToir  ,  qui  oc- 
cupent le  defibus  du  quatre  du  balfm  ;  on  donne  deux  pieds  d'épaifleur  à  celle  du  milieu  y 
&  deux  Se  demi  à  celle  des  côtés  :  il  faut  laifTer  au  milieu  de  chaque  mur  des  côtes  une  ou- 
verture d'environ  vingt  pouces  en  quatre  pour  le  placement  des  jumelles  qui  fe  pofent  ,  l'une 
au  milieu  d'un  côté  du  balfin  ,  l'autre  au  milieu  du  côté  oppofé  ,  St  on  les  in:line  d'un 
pouce  &  demi  vers  le  baffin  :  elles  doivent  être  cquarries  8c  taillées  fur  trois  de  leurs 
faces  depuis  le  delTus  des  chantiers  ;  la  tête  doit  rcftcr  brute.  Dans  les  faces  qui  regardent 
le  balTin  ,  on  creufe  une  entaille  à  la  hauteur  de  deux  pieds  Se  demi  du  baOïn  ,  de  trois 
pouces  de  largeur  ,  quatre  pouces  de  profondeur  ,  8c  deux  pieds  de  hauteur  en  montant 
vers  la  tête. 

On  place  le  faux-chantier  fur  la  muraille  du  milieu  ,  8c  fur  chacune  autre  on  fait  pofer 
des  rac:n:s  qui  embrafTent  les  jumelles  ,  Se  qui  font  afiemblées  avec  elles  par  des  renforts 
qu-irrés  Se  des  queues  d'arondes  perdues  :  en  travers  de  ces  racines  Se  du  faux-chantier  , 
on  met  les  quatre  chantiers  entaillés  ,  de  même  qu'aux  autres  preffoirs  ;  ceux  du  milieu 
embraflent  les  jumelles  Se  s'affemblent  avec  elles  comme  les  racines  ;  Se  ils  doivent  paffer 
de  huit  à  neuf  pouces  les  racines  qui  font  derrière  les  jumelles  ;  le  deffbus  des  chantiers 
doit  être  entaille  d'un  pouce  Se  demi  à  l'adreffe  d.-s  racines  pour  entretenir  le  tout  enfem.ble  : 
on  met  fur  le  tout  les  pièces  de  maie  que  l'on  ferre  comme  il  a  été  dit  ,  Se  le  baflîn  eft  de 
ir.cm.c  que  celui  des  autres  preffoirs. 

L'ef.vi;!;  doit  être  plus  lon^  de  f-'pt  à  huit  pouces  q-jz  le  derrière  des  jumelles  ,  8e  les  em- 
braffcr  de  toute  leur  groffeur  ;  il  eft  placé  au  haut  d'icelles  ,  Se  porte  fur  des  clefs  qui 
paffent  au  travers  des  jumelles  avec  des  clavettes  :  il  doit  être  arrêté  derrière  les  jumelles 
avec  une  clef  ,  &  fur  la  face  avec  quatre  barres  de  fer  ,  faifant  un  quatre  d'un  pied  8c 
demi  percé  aux  quatre  coins  avec  des  boulons  Se  des  clavettes  à  quatre  ou  cinq  pouces 
près  du  t.trean  ;  fur  Vé:rou  on  met  des  planches  de  fa  longueur  qui  le  traverfent  ,  de  forte 
que  les  bouts  font  tournés  vers  le  devant  du  prcffoir  ;  fur  ces  planches  on  pofo  deux 
chafiec.ux  de  même  longueur  auffi  que  Vécrou  ,  qui  embraflent  le  haut  des  jumelles  fous  leur 
léic  ,  à  une  entaille  qui  eft  faite  à  cliaque  bout  par  les  faces  qui  fc  joignent  :  les  chapeaux 
&  les  jumelles  doivent  être  clavettes  cnfemble  :  il  faut  mettre  quatre  contrevents  qui  pren- 
nent à  la  tétc  des  jumelles  Se  vont  jufques  fur  le  milieu  de  la  longueur  des  chapeaux  ,  avec 
u:  :un. 

-  - ;-  une  vit  du  même  tarcau  que  celle  de  ra:frc  prcffoir ,  avec  un  quarri  par 

le  bas  pour  y  afTcmblcr  une  roue  qui  doit  être  poféc  horizont'ilcnieni  ,  bien  confoiidéc  avec 
«ne  vit  y  &  ;  '■■  ■  nvec  des  coj.rbes  &;  des  cmbriinchcmen<;  d'iin  picJ  de  largeur  en  croix; 

Icî  cmbranc!.--  .-...    doivent  faillir  hors  les  courbes   de  trois  à  quairc  pouics  de  la  roue  de 
leur  largeur,  pour  pouvoir  contenir  le  cable  qui  doit  être  autour  de  la  roue. 

'  •  '-•  de   la   roue,  on  pofc  un   mouton  de  la  longueur   qui  eft  entre  les  deux 

j  : ,  -     Jit  pouces  de  plus  pour  y  pratiquera  cluqiie  bout  une  cfpcce  de  tunon  qui 

en;rc  dam  l'ciuatUc  des  jumelles  dont  il  a  été  parlé  j  ce  mouton  doit  èirc  foutcnu  par  ua 
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boulon  de  fer  qui  entre  par  le  bout  de  la  v:V,  pour  être  retenu  &  fufpendu  avec  elle  ,  enforte 
qu'il  puifle  vaciller  :  il  faut  pour  cela  que  le  bout  du  boulon  qui  eft  fous  le  mouton, -ait  du 
jeu  avec  la  clavette  qui  le  retient  à  l'autre  bouc  de  la  ils. 

A  dix  ou  douze  pieds  du  preflbir ,  on  place  horizontalement  ou  perpendiculairement 
une  roue  avec  un  arbre-tour  auprès,  qui  doit  jouer  dans  des  plumars  de  bois  bien  arrêtés: 
on  attache  à  la  roue  qui  eft  au  haut  du  baffm,  à  l'un  des  cmbranchemens ,  où  à  une  cheville 
qu'on  y  enfonce  à  cet  effet,  l'œillet  d'un  gros  cable  de  deux  pouces  &  demi  de  diamètre; 
on  peut  faire  tourner  cette  roue  à  la  main  un  ou  deux  tours  avant  d'y  attacher  ce  cable  : 
il  doit  faire  cinq  ou  f\x  tours  dans  cette  roue ,  &  tenir  par  l'autre  bout  à  celle  qui  eft  à 
côté  du  preflbir  :  on  peut  y  employer  fcpt  ou  huit  hommes  pour  la  tourner  ,  8t  donner 
tout  le  mouvement  qui   convient  pour  le  prefluragc. 

Il  importe  beaucoup  d'obferver  que  lorfqu'il  ne  rcfte  plus  qu'un  tour  Se  demi  du  cable 
autour  de  la  roue  qui  eft  fur  le  baliin,  s'il  faut  encore  preflcr  le  fac ,  on  doit  remettre  deux 
ou  trois  tours  du  cable  à  cette  roue  pour  achever  le  prefllirage ,  fans  cela  on  rifqueroit  de 
caffer  la  roue  d'cn-bas ,  &  d'cftropier  les  Prefllircurs.  Lorfque  le  fac  eft  afl'ez  ferré  ,  on 
arrête  la  roue  perpendiculaire  pour  une  petite  demi-licure,  afin  de  donner  le  tems  au  vin  de 
s'écouler.  A  cette  forte  de  preffoir  ,  il  n'y  a  que  le  mouton  qui  prefle  &  qui  appuie  fur 
les  moyaux ,  8c  il  tient  lieu  des  arbres  qui  font  aux  autres  prcflbirs.  Il  faut  un  homme 
expérimenté  à  qui  les  autres  obéiflent  pour  conduire  le  preÎTurage  ,  &  pour  couper  ou 
trancher  le  marc  ,   ainfi  qu'il  convient  à  chaque  taille. 

Pièces  particulières  à  fEtiquet. 

hes  deux  jumelles ,  feizc  pieds,  fur  dix-huit  à  vingt  pouces  de  grofleur. 

Jj'écrou  ,   quinze  à  feize  pieds ,  fur  trois  de  largeur  ,  s'il  fc  peut. 

hcs  chapeaux,  feize  pieds ,  fur  treize  à  quatorze  pouces  de  grofiour. 

Les  contrevents ,  lix  pieds  ,  fur  fix  à  fept  pouces  de  grofl^tur. 

Les  racines ,  douzc  pieds ,   fur  douze  à  treize   pouces  de  grofleur. 

l-a  lis  ,  fept  à  huit  pieds  de  longueur,  fur  treize  pouces  à  l'adreffe  de  la  ligne  éli(fe  ,  8c 
feize  pouces  par  le  bas  à  l'adrelTe  du  quarré  ;  elle  doit  cire  entaillée  en  cet  endroit  de  deux 
pouces  pour  pofer  la  roue. 

Le  mouton  ,  douze  pieds  Se  demi  ,  dix-fept  à  dix-huit  pouces  de  large  fur  le  milieu  ,  8c 
dix  par  les  bouts,  huit  à  dix  pouces  de  large  au  milieu,  réduics  à  fix  ou  fept  par  les  bouts. 

La  roue  du  milieu,  neuf  pieds  de  diamètre,  Si  dix  à  onze  pouces  de    grofleur. 

I.a  roi:t;  perpendiculaire  de  pareil  diamètre,  8c  cinq  à  fix  pouces  de  grofleur  à  tous  les 
bois, 

Ja'arbre-tour ,  dix  à  onze  pieds ,  fur  huit  pouces  de  diamètre. 

Le  faux-chantier  &.  les  pièces  de  maie  doivent  être  les  mêmes  qu'aux  autres  prcflbirs 
en  tout. 

I,es  chantiers,  dix-huit   pieds,  8c  de  même  largeur   5c   grofl'cur  qu'aux   autres   prcflbirs. 

Les  moyaux  ,  comme  aux  autres  prcfll)irs,  c'cft-à-dire  ,  fept  à  huit  pieds  fur  cinq  à  fix 
pouces  en  quarré. 

Autre  PreJJoir  plus  facile  &  moins  coûteux. 

Voici  une  autre  manière  de  prcflfiir  qui  eft  plus  fimple ,  plus  commode  ,  8c  qui  coûte 
beaucoup  moins.  Dans  un  des  angles  d'une  cave  ou  cellier ,  on  forme  un  triangle  équila- 
téral  de  dix  à  douze  pieds  ,  plus  ou  moins,  au  haut  duquel  on  fait  fccller  dans  les  murailles 
une  pièce  de  bois  de  noyer  ou  chênes  large  de  deux  pieds,  cpaiffe  d'un  pied  8c  demi; 
on  y  fait  au  milieu  un  trou  rond  d'un  demi-pied  de  diamètre,  à  écrou  ,  dans  lequel  on 
pafl^j  une  colonne  à  vis  de  bois  de  cormier  de  fept  à  huit  pieds  de  long,  ayant  à  fa  bafe 
un  bon  pied  Se  demi  en  quarré,  chaque  face  ayant  un  trou  qui  la  traverfe  de  quatre  à 
cinq  pouces,  dans  lequel  on  pafte  une  barre  qu'un  homme  pouflb  pour  faire  defccndre  la 
colonne  à  vi- fur  une  groflc  table,  où  il  y  a  des  rairiures  aflcz  profondes  tout-autour  pour 
retenir  le  vin  ,  8c  donner  l'écoulement  qui  doit  tomber  dans  une  geulbée  :  on  charge  la 
table  de  marc  de  raifin  d'égale  hauteur  ;  on  met  des  planches  par-deflÂis  8c  enfuite  des 
folives ,  dont  il  y  en  a  une  au  milieu  plus  forte  que  les  autres ,  pour  fcrvir  d'appui  à  la 
colonne   qui  prefle   le  marc  de  raifins  enfermé  fous  le  triangle. 

On  fc  fcrt  Uc  cette  efpece  de  preflbir  en  Provence,  parce  que  le  bois  y  eft    rare. 

CllAi^lTRE  VL 
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CHAPITPxEVI. 

Du  Vignoble  d'Orléans. 
Article   I. 

Bu  tems  &  de  la  manière  de  planter  &  tailler  la  Vigne. 

LE  tems  de  lever  le  plant  de  deflus  la  jeune  vigne ,  eft  ordinairement  le  mois  de  Dé- 
cembre ou  la  fin  de  Novembre,  quand  il  n'y  a  point  apparence  de  gelée,  car  il  cft  boa 
que  la  plaie  qu'on  fait  à  la  vigne  ,  puifle  fe  fermer  avant  les  fortes  gelées.  Le  plant  qu'on 
levé  dans  cette  faifon ,  doit  toujours  être  pris  au-deflus  du  bon  bois ,  parce  que  fi  on  le 
levoit  au-deflbus ,  l'hiver  feroit  fendre  le  bois  dans   les  endroits  où  il  y  auroit    des   plaies 


bois,  comme  la  champlure  &  les  fortes  gelées  ;  au-lieu  que  quand  il  eft  levé  &  élevé  de 
bonne  heure ,  il  fe  conferve  bon  jufqu'à  ce  qu'on  le  plante.  Lorfque  le  Maître  n'en  a  pas 
befoin  pour  lui-même,  il  doit  défendre  exprelTémcnt  à  fon  Vigneron  d'en  lever  plutôt  que 
dans  le  tems  qu'on  taille  la  vigne,  &  encore  ne  le  doit-il  jamais  faire  fans  lui  en  avoir 
demande  &  obtenu  la  permillion  ;  car  s'il  eft  intére(Té,  il  ne  fera  point  difficulté  de  tirer  de 
deiïus  la  jeune  vigne  de  fon  Maître  tout  ce  qu'il  y  aura  de  meilleur  bois ,  pour  le  donnera 
ceux  qui  lui  auront  demandé  du  plant ,  pourvu  qu'il  foit  affurc  qu'on  le  lui  paiera  large- 
ment. On  pourroit  bien  permettre  à  un  Vigneron  de  vendre  du  plant  fans  ufer  d'aucune 
précaution  avec  lui,  fi  l'on  étoit  aduré  de  fa  probité;  mnis  il  s'en  trouve  tant  qui  en  ont 
feu,  qu'il  eft  beaucoup  plus  à  propos  de  ne  le  point  foufî'rir;Sc  quand  même  on  pourroit 
lever  du  plant  de  delTus  la  vigne  fans  lui  faire  tort ,  le  Vigneron  n'a  point  droit  d'en  tirer 
le  profit,  il  appartient  au  Maître  ,  puifque  la  vigne  eft  à  lui,  &  que  c'eft-  lui  qui  acheté  & 
paie  le  bon  plant  lorfqu'il  lui  en  manque.  Le  Vigneron  croit  pourtant  qu'il  lui  eft  permis  de 
d'XpoCcr  du  plant  fans  en  rendre  compte  à  fon  Maître,  fous  prétexte  qu'on  lui  lalife  tout  le 
farmcnt  qui  ne  lui  appartient  pourtant  pas,  mais  qu'on  lui  abandonne  par  charité,  pour 
qu'il  puifle  fe  chauffer  fans  acheter  du  bois  Se  fans  brûler  le  charnier  d^  fon  Maître. 

On  ne  doit  jamais  étouffer  le  plant ,  qu'auparavant  on  n'ait  été  tous  les  brins ,  les  mar- 
tinets 8c  les  druges ,  parce  que  à  l'on  attendoit  pour  le  faire  ,  jufqu'au  tems  où  l'on  doit 
planter  ,  il  fcoit  impollîble  que  pour  les  débarraffer  les  uns  d'avec  les  autres  ,  l'on  n'abat- 
tît plufieurs  coflbns,  &  le  plus  fouvcnt  ceux  qui  fe  trouvent  les  mieux  placés ,  &t  qui  doivent 
produire  le  plus  beau  Se  le  meilleur   bois. 

Tems  &  manière  de  planter  la  Vigne. 

On  ne  doit  planter  la  vigne  dans  les  terres  fortes  ,  que  fur  la  fin  d'Avril  ou  dans  le  mois 
de  Mai ,  félon  la  difpolîtion  du  tems  &  la  qualité  de  la  terre  :  il  eft  bon  de  bien  examiner 
fi  "-  "  i  eft  déjà  plantée,  eft  entièrement  remplie  ;  8c  quand  il  y  a  des  fouchcs  mortes  ou 
de  ,,  pierres  ,  on  doit  les  arracher  auffi-tôt  que  la  vendange  eft  fiitc  ,    ou  du  moins  , 

après  q  «e  l'on  a  paré.  Il  eft  à  propos  de  tenir  la  terre  ouverte  jufqu'à  ce  qu'on  y  plante , 
afin  qu'elle  fc  mùriflTc  pendant  l'hiver;  &  lorfqu'il  eft  paOc ,  &  que  la  fcvc  eft  dans  le 
bois  de  la  vigne  ,  on  met  un  brin  de  plant  fur  plaie  dans  les  endroits  où  il  en  manque  ,  Se 
où  il  ne  fc  trouve  pas  de  bois  propre  à  faire  des  foifes.  Il  faut  bien  fe  donner  de  garde 

d'c: ''uicr,   quand  le  raifin  commence  à  pnroître  ,  parce  qu'on  ne  peut  crcufor  la  terre 

fa:.  .  :r  une  grande  partie  des  racines  de  la  vigne  ,  ce  qui  peut  l'cndominiigcr  tiès-coii(i- 

dérablcmcni  ;  c'cft  i  quoi  on  ne  fait  pas  toujours  aflcz  de  rcllcxion.  Je  cojivicns  que  l'entrc- 
plani  pourroit  rouir  enterre,  fi  les  pluies  «itoicni  fréquentes  8c  froides  dans  cette  faifon  j 
T'jmc  //.  U  cl  d 
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irais  il  n'importe  ,  il  vaut  mieux  rifqucr  de  perdre  l'entreplant  ,  qui  ne  produit  encore  rien  ,' 
que  la  vigne  qui   cil  toute  en  rapport. 

Pour  faire  prendre  plus  sûrement  racines  à  ce  que  l'on  a  trnnfplantc  ,  il  féroit  bon  de 
mettre  dans  chaque  trou,  lorfquc  le  brin  n'cfl  encore  qu'à  dcm'-cntcrrc  ,  un  peu  de  terreau 
ou  de  fumier  conlcmmé  ;  car  s'il  ccoit  trop  chaud  ,  il,  pourroit  brûler  l'entreplant  ,  ou 
amaffer  de  gros  vers ,  qu'on  nomme  communément  turcs ,  qui  rongent  la  plante  &  la  font 
mourir  ,  parce  qu'ils  empêchent  qu'elle  ne  faffe  des  racines.  Cet  cntreplant  a  bcfoin  d'être 
plus  fouvent  labouré  que  la  vigne  ,  car  il  ne  prendroit  pas  racines  fi  l'herbe  le  fuitbquoit  ; 
c'eft  pourquoi ,  entre  le  premier  &  le  fécond  labour  ,  ou  auffi-tôt  qu'il  paroît  de  l'herbe 
dans  la  vi^^nc  ,  il  eft  néceflaire  de  ferfouir  tous  les  brins  qui  ont  été  plantés  dans  le  commen- 
cement du  printcms  ;  il  cil  mieux  de  donner  cette  petite  façon  in.mcc'iatement  après  la  pluie; 
&  quand  l'année  cil  trop  feche  ,  on  doit  parcourir  les  vignes  ,  pour  leur  donner  à  toutes  un 
peu   d'eau. 

Si  les  Vignerons  difent ,  qu'il  ne  faut  jamais  remplir  le  vuidc  des  vignes  que  par  le  moyeit 
des  foffes ,  parce  que  l'entreplant  ne  fait  jamais  bien  dans  la  plus  grande  partie  des  terres 
où  l'on  en-  met ,  on  leur  peut  répondre  que  cela  pourroit  bien  arriver  ,  fi  ,  étant  planté  , 
ils  fe  réduifjient  à  n'avoir  point  d'autres  façons  que  celles  qu'ils  donnent  aux  vignes  ;  mais 
qu'il  efl  très-sûr  qu'il  n'en  manquera  guère  ,  s'ils  veulent  ufer  des  précautions  qu'on  vient 
de  l.:ur  marquer  ci-dcfTus.  Une  vigne  peu  remplie  ,  fait  plalfir  à  un  mauvais  Vigneron  ,  parce 
qu'il  y  a  moins  à  travailler  ,  &  qu'il  en  eft  aufli-bien  payé  que  s'il  n'y  avoit  point  de  vuidc. 
L'entreplant  doit  toujours  être  fur  plaie  ;  il  vaut  mieux  que  le  chevoli  dans  prefquc 
toutes  les  terres ,  en  ce  que  pour  peu  qu'il  prenne  racine  la  première  année  ,  on  peut 
s'aiTurer  qu'il  ne  manquera  pas  de  bien  faire  dans  la  fuite  ,  à  moins  qu'il  n'arrivft  quel- 
que accident  extraordinaire  ;  au-lieu  que  Ci  le  chevoli  ne  prend  pas  bien  racine  dès  la 
première  année  ,  il  ne  fait  que  papilloter  &  meurt  enfuite.  Je  fais  que  i)lul;curs  Vigne- 
rons ne  feront  pas  de  ce  fentiment  ,  mais  peut-être  ne  font-ils  pas  affez  éclairés  fur  cet 
article  ,  ou  qu'ils  ne  parlent  pas  fincérçment  ,  tant  on  a  de  peine  à  tirer  la  vérité,  de 
ces  fortes  de  gens  ;  jamais  ils  ne  veulent  convenir  des  chofes  qu'ils  croient  leur  être 
défavantageufes ,  ou  qui  ne  font  pas  tout- à-lait  conformes  à  leurs  idées  ;  car  ils  ne  tra- 
vaillent point  affez  à  fe  perfeftionner  dans  leur  art  ,  ils  fc  bornent  feulement  à  une  cer- 
taine routine  qu'ils  ont  apprife  les  uns  des  autres ,  ou  s'ils  font  quelque  nouvelle  décou- 
verte qui  puifie  être  avantageufe  à  la  culture  de  la  vigne  ,  ils  s'en  fervent  fans  la  commu- 
niquer aux  autres ,  du  moins  aux  Bourgeois  pour  qui  ils  ont  la  plupart  une  cnvicufe 
antipathie. 

Quand  on  plante  ,  il  fuit  donner  à  la  vigne  rouge  ,  fur-tout  aux  auvernats  ,  environ 
cinq  pieds  &  demi  de  largeur  pour  la  pouée  Se  pour  l'orne  ,  &  deux  pieds  &  trois  pouces 
de  diiiance  d'un  cep  à  l'autre  ;  lorfqu'on  leur  donne  cette  largeur  &  cette  diflance  ,  la  vigne 
en  dure  bien  plus  long-tems  ,  fe  défend  mieux  contre  les  gelées  d'hiver  ,  &  produit  de  plu-s 
beau  Se  de  meilleur  fruit.  Les  Vignerons  même  y  trouvent  leur  compte  ,  en  ce  qu'ils  ort 
moins  à  tailler  ,  à  lier  ,  à  ébourgeonner  ,  à  accoller  ,  Sec.  que  s'ils  avoient  à  travailler  dans 
des  vignes  où  les  pouées  fuiTent  moins  larges  ,  Se  les  ceps  plus  prefles. 

A  l'égard  des  vignes  blanches ,  il  fuffit  de  leur  donner  quatre  pieds  Se  demi  pour  la  pouce 
8c  pour  l'orne  ,  parce  qu'ordinairement  n'ayant  pas  tant  de  bois  que  les  auvernats,  elles 
occupent  moins  de  terrcin  quand  on  les  lie.  Dans  certaines  terres,  on  fait  des  pailiots  qui 
ont  beaucoup  plus  de  largeur  que  les  pouées  dont  on  vient  de  parler  ,  pour  empêcher  que 
la  plus  grande  ardeur  du  Ibleil  n'altère  trop  la  vigne  ,  qui  elt  plantée  dans  une  terre  chaude 
d'elle-même. 

Quoiqu'on  ait  dit  que  le  plant  fur  plaie  foit  meilleur  que  le  chevoli  ,  cependant  on 
doit  toujours  en  avoir  de  cette  dernière  efpece  ,  afin  d'empêcher  qu'un  Vigneron  qui  n'en- 
treroii  pas  aflcz  dans  les  intérêts  de  fon  Maître  ,  ne  lui  apporte  pour  excufe  de  ce  que  fes 
vignes  ne  font  pas  entièrement  remplies ,  qu'il  n'avoit  point  de  cjievoli  ,  Se  qu'il  ne  s'eft 
point  trouvé  de  bois  propre  à  faire  des  fofTes  :  cette  dernière  raifon  eft  quelquefois  valable  ; 
mais  fi  le  Vigneron  n'eft  pas  honnête  homme  ,  il  la  fera  fubfifler  autant  cle  tcms  qu'il  jugera 
à  propos  ,  puifque  tous  les  ans ,  en  taillant  la  vigne  ,  il  n'aura  qu'à  couper  le  bois  dont  if 
auroit  pu  fe  fervir  pour  faire  des  fofies  :  ainfi  pour  écarter  tous  les  prétextes  qu'il  pourroit 
alléguer  ,  afin  de  couvrir  fa  négligence  ,  l'on  doit  toujours  avoir  du  chevoli  ,  8e  de  toutes 
les  efpeces  qui  peuvent  le  mieux  convenir  à  la  terre  j  &;  ,  pour  qu'il  prenne  racine  ,  prati- 
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q'.\'iT  tO'.ît  ce  qui  a  été  dit  ci-defTas  à  ce  fiijct  ;  car  il  eft  défagréabk  de  payer  toutes  les  façons 
d'une  terre  ,  qui  ne  produit  rien  à  fon  Maître ,  quoique  cela  ne  clwgrine  guère  un  mauvais 
Vigneron  ,  parce  qu'il  en  a  moins  à  lier  ,  à  tailler  ,  Sec. 

Quand  on  tire  le  chevoli  de  terre  pour  l'entreplanter  ,  on  doit  toujours  avoir  foin  de 
couper  le  dernier  cofTon  qui  eft  la  plaie  ;  car  a3^ant  ordinairement  beaucoup  plus  de  ra- 
tines que  les  autres  ,  il  s'y  fait  une  gourme  qui  arrête  toute  la  nourriture  qui  fe  commu- 
niqueroit  jufqu'à  l'extrémité  du  brin  qui  ne  fait  que  papilloter  pendant  quelques  années , 
zprès  Iciquelles  il  ne  manque  jamais  de  mourir. 

Il  ne  faut  jamais  p'anrer  la  jeune  vigne  la  même  année  que  l'on  a  arraché  la  vieille  , 
à  moins  que  l'on  n'ouvre  les  rangs  de  bonne  heure  pour  faire  hiverner  la  terre  ,  Sç  qu'on 
HC  les  charge  de  terreau  fur  la  fin  de  l'hiver  dans  les  terres  où  l'on  ne  plante  qu'au  mois 
d'Avril  ;  alors  la  plante  ne  m.anquera  pas  de  faire  des  racines  ,  parce  qu'elle  fera  mifc  en 
terre  neuve.  Afin  d'éviter  cette  dépenfe  ,  qui  ne  laifléroit  pas  d'aller  affez  loin  pour  ceux 
qui  n'ayant  point  de  terre  à  prendre  fur  leur  héritage ,  feroient  obligés  à'cn  acheter  ou 
d'en  faire  chercher  ,  &  en  payer  la  voiture  qui  cfl  prefque  toujours  cherc  ;  on  pourroic 
laifTer  repofer  la  terre  une  année  fans  y  rien  femer  ,  &  la  faire  labourer  à  la  bêche  pen- 
dant ce  tem.s  deux  ou  trois  fois  le  plu»  profondément  qu'il  feroit  ponible  ,  fans  néanmoins 
rompre  le  foulage  :  il  n'en  faut  pas  davantage  pour  faire  perdre  entièrement  à  la  terre 
l'amertume  qu'elle  contrade  toujours ,  lorfqu'elle  a  long-tems  nourri  de  la  vigne  fans 
interruption.  Ceux  qui  ne  veulent  pas  fe  donner  cette  patience  ,  8c  qui  fouhaitent  abfolu- 
ment  planter  la  jeune  vigne  l'année  même  que  la  vieille  a  été  arracliée  ,  peuvent  faire 
fumer  chaque  brin  à  mefire  qu'on  le  plante,  il  en  coûte  moins  que  pour  faire  mettre 
du  terreau  ;  car  il  ne  faut  guère  plus  de  deux  cens  bottées  de  fuiiiier  pour  planter  uii 
arpent  de  cette  manière,  au-lieu  qu'il  faudroit  prcs  de  quatre  mille  bottées  de  terre, 
qui  coûtero'ent  bien  davantage  à  proportion.  On  ne  doit  mettre  le  fumier  fur  chaque 
brin  de  plnnt  que  lorfqu'il  cft  couvert  d'environ  un  demi-pied  de  terre  ;  car  s'il  y 
touchoit  irr.médiatement  ,  il  pourront  brûler  le  plant  ou  y  attirer  des  turcs.  Pludeurs 
après  avoir  arraché  la  vigne ,  y  fement  du  fainfoin  ,  &  l'y  laiOent  pendant  quelques 
années  ;    c'eft  un  très-bon  moyen  d'améliorer  la  terre  :  il  faut  en  cela  fuivre  l'ufcîge  du  pays. 

On  peut  encore  après  la  vendange  arracher  la  vieille  vigne  ,  ouvrir  auffi-tôt  les  rangs  , 
afin  de  faire  hiverner  la  terre  ,  les  remplir  de  fumier  ,  S;  le  couvrir  le  ])lus  exafteiren; 
que  l'on  pourra  ,  afin  d'empêcher  qu'il  ne  jette  de  l'herbe  fi  facilement.  On  doit  encore 
avant  l'hiver  fur  la  fin  de  Novembre  ,  Z<  dans  le  printcms  ,  quinze  jours  avant  de 
planter  ,  donner  une  bonne  façon  à  la  terre  ,  afin  de  la  mêler  avec  le  fumier  ,  Se  de  faire 
mourT  les  turcs. 

La  meilleure  manière  de  planter  ,  Se  qui  coûte  le  moins ,  eft  d'ouvrir  les  rangs  avant 
l'iiirer  ,  Se  d'y  femer  au  printems  de  la  vcfce  le  plus  épais  que  l'on  pourra  ;  lorfqu'elle 
commencera  à  mûrir  ,  l'ctoufler  exa^ement  ;  5c  quand  elle  fera  pourrie  8c  confom- 
mée ,  el'e  fera  un  amendement  meilleur  que  le  fumier  même,  de  quel  nie  cfpece  qu'il 
puifle  être.  Il  faut  encore  quelque  peu  de  tems  avant  d'y  planter  ,  façonner  les  rangs  , 
afin  que  cette  vcfcc  confommée  fe  mêle  Se  s'incorpore  avec  Ja  terre  ,  Se  la  rende 
plus  douce  ,  Se  par  conféquent  plus  propre  à  faire  prendre  racines  au  plant  que  l'on  y 
doit  mettre. 

Quand  on  a  de  la  vigne  à  planter  deflbus  de  grands  arbres  ou  aux  environs ,  ou  dans 
Ics^  endroits  fujets  aux  gelées  du  printems  ,  il  faut  pour  les  auvcrnats  mettre  du  fourmcntc 
roir  ;  il  cil  plus  dur  à  la  gelé;  Se  à  la  coulure  ,  Se  donne  du  fruit  plutôt  que  les  autres  ; 
8c  lorfqu'il  cft  mêlé  avccTauvernat  franc,  il  en  fait  beaucoup  mieux.  Dans  les  vignes 
blanches  on  peut  mettre  du  melic  ,  ou  celui  que  l'on  croit  qui  convient  mieux  à  la  terre 
dan?  bqiiclîc  on  a   dclTcin  de  planter. 

<  :  roit  auHl  y  mettre  de  l'auvcrnat  blanc  ,  mais  il  eft  un  peu  tendre  à  la  gelée  , 
Se  t,  ...v.  .vj  a  vc:)djn,',cr  ,  parce  qu'étant  plutôt  mûr  que  les  autres,  lorfqu'on  le  coupe, 
on  fiit  tomber  à  terre  la  plus  grande' partie  des  grains  ,  que  les  Vcndageufes  ne  fe  don- 
nent gucrc  1.1  pc'.nc  de  ramaflcr ,  fur-tout  lorfqu'clles  travaillent  pour  les  bourgeois  ; 
naij  pour  <ivi:cr  cet  inconvénient ,  il  n'y  a  qu'à  le  planter  en  particulier ,  afin  qu'on 
fuKTc  le  vcH'fjngcr  avant  les  autres  :  au  rcfte  ce  ccmpi.uit  c-ft  d'une  fuit  bonne  cfpece  , 
&  da:  i  grande  panic  des  terres  il  produit  beaucoup  de  vin  ,  Se  d'une  excel- 
lente (^ «.. 
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Il  fliui  remarquer  que  dans  les  terres  compofées  de  fables  &  de  cailloux  ,  on 
plante  &  entreplaïue  pendant  l'avent ,  S<  jufqu'à  ce  que  l'hiver  commence  ,  fans  crainte 
que  le  plant  n'en  rouille  ,  parce  que  l'eau  ne  tient  pas  dans  ces  terres-là  comme  dans 
les  fortes. 

On  ne  doit  point  mettre  d'arbres  dans  les  vignes  ;  il  ne  faut  pas  même  y  fouffrir  parmi 
le  plant  aucuns  légumes  ,  foit  pois ,  fcves  ,  navets  ou  citrouilles ,  fur-tout  les  choux  , 
quoique  les  Vignerons  à  qui  il  cft  utile  d'avoir  de  ces  plantes  ,  difent  qu'elles  fervent  à 
attirer  8<  nourrir  les  turcs  ;  elles  affament  la  vigne  &  ufent  la  terre.  Toutes  les  vignes  ne 
font  pas  fujettes  aux  turcs  ;  en  tout  cas  ,  dans  celles  où  il  s'en  trouve  d'ordinaire  ,  on  peut 
y  planter  des  fèves ,  mais  en  petite  quantité. 

Les  grofles  chaleurs  font  cclorre  quelquefois  certains  petits  animaux  que  l'on  nomme 
gribcuris ,  qui  font  bien  du  tort  à  la  vigne  ,  parce  que  pendant  l'été  ils  en  mangent  les 
raifîns  ,  8c  les  racines  pendant  l'hiver  :  on  prétend  ,  comme  je  l'ai  dit  ci-devant ,  en  par- 
lant des  infciftes  nuifiblcs  à  la  vigne  ,  quo  quand  ils  fentent  des  fcves  ,  ils  abandonnent 
la  vigne  pour  les  manger  ;  en  ce  cas  on  fcroit  bien  d'y  en  planter  :  mais  lorfqu'il  ne  paroît 
dans  la  vigne  ni  turcs  ni  gribouris  ,  on  n'y  doit  jamais  planter  aucuns  légumes  ;  &  fi  Ton 
n'y  prend  bien  garde,  il  arrivera  fouveni  que  les  Vignerons  feront  accroire  à  leurs  Maîtres 
que  leurs  vignes  ,  fur-tout  les  plantes  ,  font  toutes  remplies  de  ces  fortes  d'infoftes  ,  afin  qu'ils 
leur  permettent  d'y  mêler  des  légumes  :  il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  les  croire  trop 
légèrement  fur  cet  article  ,  comme  fur  beaucoup  d'autres  ;  car  on  ne  fauroit  être  affez 
pcrfuadé  que  prefque  en  toute  chofe  ils  n'ont  que  leur  intérêt  en  vue,  quoiqu'ils  feignent 
toujours  de  ne  chercher  que  ceux  de  leurs  Maîtres  :  ainfi  le  plus  sûr  pour  celui  qui  n'aura 
pas  le  tems  ou  ne  voudra  pas  fe  donner  la  peine  d'examiner  les  chofes  par  lui-même  , 
c'eft  de  ne  rien  fouffrir  du  tout  dans  fa  vigne  que  fa  vigne  même.  Les  Vignerons  qui  ont 
dans  leurs  vignes  &  des  arbres  &  des  légumes ,  ne  laifîcni  pas  d'y  cueillir  beaucoup  de 
vin  ,  fouvent  même  plus  que  les  Bourgeois  à  proportion  ,  quoiqu'ils  n'y  mettent  pas  tou- 
jours autant  de  furnier  ;  mais  c'eft  qu'ils  donnent  à.  leurs  vignes  toutes  les  façons  &  les 
foins  convenables ,  Se  qu'ils  travaillent  pour  eux-mêmes. 

Taille  de  la  Vigne. 

Il  f'.ut  commencer  à  tailler  la  vigne  dans  le  mois  de  Février  ,  lorfqu'il  fait  beau.  Le 
Vigneron  qui  taille  promptoment ,  ne  manque  jamais  d'ûtcr  tous  les  martinets  &  toutes  les 
drugcs  qu'il  trouve  aux  brins  qu'il  taille.  Il  doit  bien  prendre  garde  en  coupant  les  druges 
à  ne  pas  emporter  du  mcme  coup  le  coîlon  qui  y  touche  ;  ce  qui  arrive  fouvent  quand  il 
travaille  avec  trop  de  précipitation. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  penfent  que  fi  l'on  ne  pouvoii  tailler  la  vigne  que  lorfqu'elle 
commence  à  entrer  en  fève  ,  elle  produiroit  beaucoup  plus  de  vin  qu'elle  ne  fait  ;  mais 
cela  n'eft  pas  tV.ci!e  à  exécuter  ,  car  lorfquc  la  fevc  monte  tard  dans  le  bois  ,  ce  qui  arrive 
quand  l'hiver  a  été  long  ,  on  fe  trouveroit  f\  prelfc  d'ouvrage  ,  qu'il  faudroit  prefqu'en 
même  tems  tailler  ,  labourer  Se  lier  ,  ce  qui  embarrafleroit  fort  les  Vignerons.  Au  furplus , 
voy,:[  ce  qui  a  été  dit  ci-devant  ,   page  351. 

11  ne  faut  pas  laiffer  trop  de  bois  à  la  vigne  ,  fous  prétexte  qu'elle  efl  jeune  ;  car  cela 
l'épuifcroit  de  telle  forte  ,  qu'elle  mourroit  infailliblement  deux  ou  trois  ans  après  avoir 
produit  beaucoup  de  fruit  ,  à  moins  qu'elle  ne  fût  bien  fumée  iic  plantée  dans  un  bon  fonds 
de  terre. 

Pour  la  renouveller  ,  on  doit  lui  laiflcr  des  pouffes ,  Se  quelque  tems  après  couper  les 
vieux  mouchets  ,  parce  qu'ils  tiennent  trop  de  place  ,  qu'ils  tirent  beaucoup  de  fubftance 
de  la  fouche  ,  &  qu'ils  donnent  peu  de  vin  ,  par  rapport  à  la  longueur  du  bois  qu'ils  ont. 
Il  eft  bon  auffi  d'empêcher  que  le  Vigneron  ne  coupe  les  jeunes  mouchets  jufques  fur  la 
fouche  ;  il  le  fait  allez  fouvent  pour  avoir  plutôt  fini  fon  ouvrage  ,  s'épargner  la  peine 
de  les  conduire  &  de  les  lier  fur  la  pouce  ,  &  avoir  davantage  de  farment  îk  de  charnier 
à  bnMer  :  cependant  le  jeune  bois  ne  produit  pour  l'ordinaire  du  railîn  ,  fur-tout  dans  les 
vignes  rouges  ,  que  quand  il  efl  fur  du  vieux  ,  Se  non  pas  fur  la  fouche  immédiatement. 
Ceux  qui  ,  félon  l'ufage  du  pays  ,  font  obligés  de  déchauffer  leurs  vignes  en  les  taillant  , 
ne  doivent  commencer  à  donner  cette  fiçon  que  lorfque  l'hiver  cft  entièrement  paffé  ,  pour 
lie  pas  s'expofcr  à  les  faire^mourir  ,  comme  il  cli,  arrivé  à  plufieurs  perfonnes  en  l'année  1709. 
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A   R   T   I  C  L   E     II. 

Des  Fojfcs  &  des  Labours  de  la  Vigne. 

.Ce  feroît  ici  le  lieu  de  parler  des  fautelles  &  de  la  manière  de  les  faire  ,  mais  on  n'en 
dira  rie.-!  du  tout  ,  parce  qu'elles  font  f\  exprefTément  défendues ,  que  l'on  ne  veut  jamais 
les  recevoir  en  Juftice  :  ainfi  lorfque  l'on  exige  d'un  Vignei'on  qu'il  farte  par  arpent  qua- 
rante foffes  ,  conformément  à  la  Coutume  d'Orléans  ,  il  doit  efteftivemeni  les  faire  ;  Se 
s'il  s'avifoit  de  dire  qu'au-lieu  de  foffes  il  a  fait  des  fautelles ,  il  efl  certain  qu'il  fcroit  con- 
damné à  dédommager  fon  Maître  du  tort  qu'il  lui  auroit  caufé  pour  avoir  fait  des  fautelles. 
Cette  nouvelle  manière  de  couclier  le  jeune  bois  pour  renouveller  la  vigne  ,  n'a  éré  in- 
troduite par  les  Vignerons  ,  que  pour  s'épargner  la  peine  &  le  tems  qu'il  faut  donner  à 
une  foffe  ,  car  elle  eft  bien  plus  difficile  à  faire  qu'une  fautelle  :  c'eft  pourquoi  les  Vi- 
gnerons ,  à  moins  qu'ils  ne  travaillent  dans  leurs  propres  vignes  ,  n'en  font  que  le  m.oins 
qu'ils  peuvent ,  foit  parce  qu'ils  ne  favent  pas  comment  on  doit  s'}^  prendre  ,  ce  qui  arriva 
à  la  plupart ,  fait  qu'ils  ne  veulent  pas  s'en  donner  la  peine.  11  a  été  ci-devant  parlé  des 
fautelles  ,  page  359. 

Pour  bien  faire  une  foffe  ,  il  faut  déchauffer  la  fouche  ,  Se  l'enterrer  entièrement  dans 
le  foulage  ,  afin  que  les  brins  puiffent  être  couchés  à  fa  fuperficie  ,  Si  que  l'embiaifement 
touche  immédiatement  à  la  bonne  terre.  Il  eft  elîentiel  que  le  principal  brin  rempHlfe  la 
place  qu'avoit  la  fouche  avant  d'être  couchée  ,  &  on  ne  doit  le  mettre  dans  cette  fituation 
qu'après  l'avoir  fait  paffer  par-deffous  la  fouche  :  il  faut  aufn  que  l'anneau  foit  toujours  dans 
la  pouée.  Les  brins  les  plus  longs  font  ceux  que  l'on  doit  conduire  dans  les  endroits  les 
plus  éloignés  de  la  fouche. 

Quand  le  bois  dont  on  fe  fert  pour  faire  des  foffes  efl  furannc  ,  on  y  trouve  deux  avanta- 
ges ,  le  premier  ,  à  empêcher  que  ce  bois  ne  rouiffe  en  terre  j  ce  qui  pourroit  bien  arriver  , 
û  l'on  faifoit  trop  tôt ,  que  le  bois  fût  nouveau  ,  Se  que  peu  de  tems  après  qu'il  auroit 
été  couché  il  vînt  à  tomber  beaucoup  d'eau  ;  le  fécond  conlîfte  à  tirer  de  ce  bois  l'année  pré- 
cédente tout  le  fruit  qu'on  auioit  été  contraint  d'enterrer. 

Lorfque  les  foffes  ont  été  couvertes  d'un  demi-pied  de  terre  ou  environ  ,  il  faut  avoir  foin 
d'y  mettre  une  hcttée  de  fumier  pour  deux  fouches  ,  qui  ne  doivent  jamais  fournir  plus 
de  cinq  foffes  :  cela  eft  ainfi  réglé  par  la  Coutume  ,  parce  qu'apparemment  on  ne  peut  en 
tirer  davantage  ,  fans  s'cxpofcr  à  altérer  la  vigne.  Il  n'eft  pas  abfolument  nécefîaire  de 
mettre  du  fumier  dans  les  foffes  ;  mais  il  on  le  fait ,  il  efl  judc  de  récompcnfer  le  Vigneron 
du  tems  qu'il  donne  à  cela  ,  car  il  n'y  eft  pis  obligé. 

On  commence  d'ordinaire  à  faire  les  foffes  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu'à  la  Saint- 
Jean  ;  il  n'y  a  que  celles  qui  fe  font  dans  cet  efpace  de  tems  qui  puiffent  être  reçues 
en  Juftlce  :  pour  moi  ,  je  crois  que  le  tems  le  plus  propre  eft  auffi-tôt  que  la  fève  ne  fait 
que  commencer  à  monter  dans  le  bois  entre  les  façons  de  la  taille  ,  du  prem.ier  labour  8c 
du  liage.  Il  ne  faut  pas  attendre  plus  tard  ,  afin  d'éviter  l'inconvénient  dans  lequel  on 
tombe  lorfqu'on  plante  dans  une  faifon  plus  avancée  ,  où  l'on  ne  peut  pas  crcufer  la  terre 
fans  couper  les  racines  des  vignes  ,  ce  qui  leur  fait  du  tort ,  parce  qu'elles  font  dans  le 
plus  fort  de  leur  fève. 

•  Quand  on  laboure  les  foffes  l'année  d'après  qu'elles  ont  été  faites  ,  on  doit  couper  exac- 
tement tous  les  coffons  qui  ont  fait  des  racines  proche  la  faperficie  de  la  terre  ;  elles  at- 
tircroicnt  la  fubftance  des  autres,  &  elles  mêmes  périroicnt  p.ir  le  froid  ou  le  chaud  qui 
pénètrent  bien  vite  ce  qui  eft  peu  enterré  ;  de  forte  que  toute  la  vigne  manqueroit. 

Premier  Labour. 

Dans  les  terres  fortes ,  le  premier  labour  fe  fait  dès  le  commencement  de  Mars ,  pourvu 
qucla  terre  foit  faine  ,  8c  qu'il  n'y  ait  pas  d'apparence  qu'il  doive  bicnt(')t  tomber  de  l'eau. 
Dans  d'autres   terres  ,   on  attend  jufqu'à  la  fin  d'Avril  ,   quand    le  tems  eft  fcc  ,   ou  qu'il 

f;elc  un  peu  ,  8c  que  la  vigpc  n'cft  pas  encore  avancce  :  cette  fiçon  en  eft  beaucoup  meil- 
curc,_  parce  que  Ici  herbes  meurent  pliig  aifcmcnt  ,  8c  on  ne  laboure  que  pour  les  détruire. 
On  doit  bien  prendre  garde  en  donnant  cette  fa^on  ,  à  ne  pas  découvrir  le  fumi'jr  qu'on  a 
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mis  dans  la  pouée  avant  l'hiver  :   car  pour  peu  qu'il  parût ,  il  attireroit  infniIJiblenient  les 
gelées  de  cette  faifon. 

Pour  connoitre  il  une  vigne  eft  bien  labourée  ,  il  faut  examiner  Ci  les  pouécs  qu'on  a  dû 
haufler  en  partant  ,  font  tellement  rabattues  dans  l'orne  ,  que  les  pouces  &  les  ornes  ne 
foient  prefque  pas  plus  élevées  les  unes  que  les  autres.  Si  les  tafTcs  d'herbes  font  tournées 
de  forte  qu'il  n'y  ait  que  les  racines  qui  paroiiTent ,  l\  la  terre  cil  foulagée  profondément 
dans  la  pouée  ,  fur-tout  à  l'entour  du  cep  ,  &  enfin  fi  le  Vigneron  en  a  arraché  avec  la 
main  les  herbes  qui  fouvent  s'y  trouvent  collées  ,  Se  qui  ne  peuvent  pas  toujours  s'emporter 
av^ec  l'inftrument  dont  ils  fe  fervent  pour  donner  cette  façon  :  c'eft  en  la  donnant  qu'il 
faut  avoir  grand  foin  d'arracher  le  chiendent  ;  la  meilleure  manière  cil  de  le  tirer  de 
tjrre  tout  entier  ,  fans  le  rompre  ,  Se  le  brûler  enfuite  :  un  Vigneron  négligent  fe  donne 
rarement  cette  peine  ,  à  moins  qu'il  ne  travaille  dans  fes  propres  vignes.  Le  moyen  de 
l'arracher  aifémcnt  ,  eft  de  bien  fumer  la  terre  dans  les  endroits  où  il  y  en  a  ,  &  de  ne 
point  remuer  le  tumier  que  l'année  fuivante  ,  fes  racines  ne  manqueront  jamais  de  remonter 
en  haut  pour  y  chercher  de  la  nourriture  ;  &  quand  elles  fe  trouveront  entre  la  terre  &  le 
fumier  ,   il  fera  flicile  de  les  arracher  entièrement. 

Un  Vigneron  qui  ne  travaille  pas  fidèlement  ,  peut  tromper  fon  Maître  en  donnant  cette 
façon  ,  lorfqu'il  fait  des  ralées  ou  des  pâtés  ,  en  fe  icrvant  d'une  partie  de  la  terre  qu'il 
aura  remuée  pour  couvrir  celle  qu'il  n'aura  pas  remuée  :  c'eft  fur  quoi  on  ne  peut  trop 
veiller  ,  car  ce  labour  eft  le  plus  eflentiel  à  la  vigne.  Quand  il  y  a  lieu  d'appréhender 
qu'il  n'arrive  quelques  gelées  dans  le  printems  ,  on  doit  cciïcr  de  travailler  à  la  vigne  ,  & 
ne  pas  fouftrir  que  l'on  y  cueille  l'herbe.  On  doit  encore  empêcher  les  Vignerons  de  la- 
bourer auni-tôt  qu'il  eft  tombé  des  pluies  abondantes  ;  il  elt  bon  de  laifler  pafler  un 
jour  ,  fur  tout  dans  les  terres  fortes ,  parce  que  fi  l'on  remuoit  la  terre  avan.t  d'avoir 
donné  à  l'eau  le  tems  de  pénétrer  ou  de  s'écouler ,  on  feroit  de  la  boue  ,  &  cette  façon 
dcviendrolt  prefque  inutile. 

Blncge  ou  fccond  Labour, 

Le  blnngc  peut  fe  donner  dans  les  terres  fortes  dès  le  vingtième  l\Iai  ,  pourvu  qu'il  n'y 
ait  plus  du  tout  de  gelées  à  craindre.  C'eft  dans  ce  fécond  labour  qu'il  eft  néceffaire  de 
remuer  le  fumier  où  l'on  n'a  pas  touché  en  donnant  le  premier  :  cette  façon  eft  bonne  dans 
un  tems  fec  ,  parce  que  les  herbes  meurent  plus  aifément. 

Dans  ce  labour  comme  dans  tous  les  autres ,  il  faut  que  les  herbes  foient  tournées  de 
manière  qu'il  n'y  ait  que  leurs  racines  qui  paroifient  :  les  mauvais  Vignerons  fe  conten- 
tent de  les  remuer  fans  les  tourner  ,  ce  qui  fait  qu'au-llcu  de  mourir  elles  reprennent 
racines  ;  ils  le  font  quelquefois  par  négligence  ,  plus  fouvent  par  intérêt  ,  6<  jamais  par 
mégarde  ,  afin  que  l'héritage  de  leurs  Maîtres  leur  fournifle  toujours  de  l'herbe  pour 
nourrir  leurs  vaches  ,  au-licu  que  les  vignes  qui  leur  appartiennent  font  toujours  extrême- 
ment nettes. 

Il  eft  très-nécelTairc  d'engager  un  Vigneron  à  ne  jamais  commencer  le  rebinage  qu'au- 
paravant il  n'en  avertilfe  fcn  Maître  ;  car  le  binage  &  le  rebinage  fe  laifant  fi  près  l'un 
de  l'autre  ,  &  n'y  ayant  aucune  façon  de  vigne  qui  les  fépare  ,  le  Vigneron  qui  voudra 
tromper  fon  Maître  lui  fera  croire  que  les  dernières  vignes  qu'il  a  binées  font  les  pre- 
mières qu'il  aura  rebinces  :  cela  arrive  très-fouvent.  C'eft  pourquoi  il  eft  eflentiel  que  le 
Maître  vifite  fes  vignes  toutes  les  fois  que  fon  Vigneron  ayant  fini  un  labour ,  en  doit 
auHi-tôt  recommencer  un  autre.  Il  faut  l'engager  à  faire  ciiaque  labour  tout  de  fuite  , 
P-irce  qu'en  travaillant  tantôt  d'un  côté,  tantôt  de  l'autre,  il  trompera  plus  ficilemcnr, 
&  ne  manquera  pas  de  dire  que  des  vignes  qui  n'auront  point  été  rebinées  l'ont  été  les 
premières ,  &  que  la  façon  n'en  pcroît  plus  à  caufe  que  l'eau  qui  fera  furvcnue  aura  battu 
la  terre.  Un  Vigneron  malhonnête- iiomme  peut  dans  cette  occafion  tromper  fon  Maître 
fans  qu'il  s'en  appcrçolve  ,  quand  il  eft  tombé  des  pluies  extraordinalrcment  fortes  ;  car 
celles  qui  ne  le  font  pas  ne  produifcnt  point  le  même  effet. 

Rcbinngc  ou  troificme  Labour, 

I.e  rebinage,   qui  eft  le  troincme  labour,   doit  commencer  avec    le   mois  de  Juillet ,  S« 
même  auparavant,  (\  cela  fc  peut,  &c  toujoui»  être  enticremcnt  fait  avant  que  la  moiiibn 
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commence  ,  parce  que  comme  la  plupart  des  Vignerons  y  vont ,  il  arrive  fouvent  qu'ils 
reviennent  malades  ou  ii  fatigués  ,  qu'ils  font  abfolument  hors  d'état  de  donner  cette  façon 
comme  il  faut  ;  ou  que  la  vendange  ,  au  moins  celle  des  auvernats  ,  doit  commencer  fi 
peu  de  tems  après  que  la  moifTon  a  fini ,  que  le  raifm  n'a  pas  le  tem.s  de  fe  fentir  de  la  façon 
qu'on  donne  à  la  vigne.  Les  Vignerons  qui  aurolent  lieu  de  craindre  qu'on  ne  leur  re- 
tranchât le  paiement  de  cette  façon  s'ils  ne  la  donnoient  pas ,  parce  qu'effectivement  elle 
ne  leur  feroit  point  due  ,  diront  fans  doute  à  leurs  Maîtres ,  pour  les  engager  à  la  faire 
donner,  que  cela  fert  toujours  de  quelque  chofe  ,  quoique  l'on  foit  à  la  veille  de  la  ven- 
dange. J'avore  qu'ils  n'ont  pas  tout-à-fait  tort  de  parler  ainli  ;  car  fi  cette  façon  ne  fert 
de  rien  à  la  vigne  ,  elle  efl  au  moins  utile  aux  Vignerons ,  en  ce  que  la  terre  étant  par- 
là  rendue  plus  facile  à  remuer  ,  ils  en  ont  moins  de  peine  lorsqu'ils  la  parent  après 
la  vendante.  Il  eft  pourtant  vrai  que  s'il  )'  avoit  beaucoup  d'herbes  dans  les  vignes ,  on 
pourrcit  leur  donner  cette  façon  jufqu'à  quelques  femaines  près  de  la  vendange  ;  quelques- 
uns  miéme  ne  le  font  qu'après  qu'elle  ell  entièrement  finie  ;  mais  cela  ne  paroît  pas  d'une 
grande  utiliré. 

Plus  il  fait  fec  ,  plus  ce  labour  eft  bon,  parce  qu'en  remuant  la  terre  on  remplit  les 
fentes  que  la  chaleur  y  auroit  pu  faire  ,  &  par  ce  moyen  le  pied  de  la  vigne  fc  maintient 
plus  frais  ;  il  n'y  a  que  le  Vigneron  qui  ne  travaille  pas  dans  fa  propre  vigne  ,  qui  puifTe 
dire  le  contraire  ,  à  caufe  qu'il  en  a  plus  de  peine.  Je  conviens  néanmoins  que  fi  la  chaleur 
ctoit  trop  violente  ,  il  ne  faudroit  pas  toucher  k  ïa  vigne  ,  parce  que  cela  feroit  brûler  le 
rnifin  ,   quand  même  il  commenceroit  à  tourner. 

On  doit  donc  bien  prendre  fon  tems  pour  donner  cette  façon  ,  &  ne  la  point  retran- 
cher fous  prétexte  qu'il  n'y  a  point  du  tout  ou  très-peu  de  raifins  dans  la  vigne  ;  car 
Fi  on  l'omet,  il  croîtra  plufieurs  fortes  d'herbes  dont  les  graines  tombant  à  terre  lorfqu'ellcs. 
font  mûres ,  s'y  coiifervent  pendant  l'hiver  ,  poufient  au  printeras ,  8c  font  toujours  tort 
à  la  vigne. 

Quatrième  Labour  ou  Cartagcr, 


'o' 


On  donne  quelquefois  à  la  vigne  un  quatrième  labour  ,  qu'on  appelle  ordinairement  cnr~ 
tager.  On  ne  doit  pas  l'épargner  aux  vignes  où  l'on  a  mis  du  fumier  depuis  la  dernière 
vendange  ,  8c  quand  l'année  a  été  pluvieufc  ,  à  caufe  que  les  fréquentes  pluies  Se  le  fumier 
produilent  des  herbes  qui  ufent  la  terre  ,  8c  empêchent  le  raifin  de  profiter  84  mûrir.  Les 
Mgnerons  ne  font  pasj  obliges  de  donner  cette  façon  ,  à  moins  qu'on  ne  les  y  ait  engagé 
pnr  un  marché  ;  ce  qui  ne  doit  pas  fe  faire ,  parce  qu'ils  n'auroient  jamais  le  tems  de  la 
donner  ,  8c  qu'ils  trouveroicnt  cependant  toujours  le  moyen  de  s'en  faire  payer  ;  il  vaut 
mieux  la  Icnr  faire  faire  8c  la  leur  payer  en  particulier  :  ils  en  ont  fait  eux-mêmes  le  prix 
par  még?rde  :   voici  en  quelle  occafion. 

En  1709,  l'hiver  ayant  gelé  prefque  toutes  les  vignes  de  l'Orléanois  ,  on  les  coupa  au 
pied  ;  8c  la  plus  grande  partie  n'ayant  pouffé  que  du  bois  ,  8c  encore  fur  la  fouchc  ,  plu- 
fieurs jug.Tont  à  propos  de  retrancher  le  rebinage  ,  comme  une  façon  qui  paroifibit  alors 
peu  ncciiTaire  à  la  vigne  ,  puifqu'elle  n'avolt  pas  du  fruit  à  produire  cette  année.  On 
Toulut  diminuer  aux  Vignerons  trois  livres  par  arpent  ;  mais  ayant  reprcfentc  que  cette 
cim!nution  étoit  trop  conlidérable,  on  s'en  tint  à  la  taxe  qu'ils  en  firent  eux-mêmes  de  qua- 
r.Tite  fols  par  arpent  ;  8c  cela  cft  Ci  vrai  ,  que  ceux  qui  crrtagerent  des  vignes  l'année 
ïii'vantc  ,  fc  contentèrent  de  cette  fomme  ,  quoiqu'ils  enflent  travaillé  dans  des  terres  allez 
foTcs  ,  puifqu'ils  en  avoient  trente  livres  pour  h  façon  d'un  arpent  :  ain(i  ,  à  la  rigueur  , 
en  pojrroii  s'en  tenir  à  cette  taxe;  cependant  il  faut  avouer  qu'elle  n'efl  pas  fufiifante  , 
parce  qu'il  cft  jufte  qu'ils  gagnent  leur  vie  en  travaillant  ,  8<  il  me  femblc  que  ce  n'eft: 
](>'r.x  trop  de  leur  donner  trois  livres  par  arpent  ,  pourvu  que  leur  ouvrage  foft  bon  ;  car 
fi  r<,n  n'y    prend  bien  garde  ,  ils  le  feront  très-fuperficiellement. 

Quand  le»  Vignerons  prennent  des  hommes  de  journée  pour  les  aider  ,  ce  qu'ils  font 
cr  '  '  -^ ':-.r  ('.,■■■.  les  tcms  de  labour,  les  Maîtres  doivent  toujours  examiner  l'ouvrage 
'  ■  .  .'  ''iércmoni  s'ils  ne  quittent   point  un  endroit  qu'ils  n'ont  pas   entièrement 

I  :.  -uré ,  pour  aller  travailler  dans  un  autre  ;  car  ces  fortes   de  gens  ,  feus  jn  étcxtc  de 
<  -  ■         '  .;  font  dans  des  lieux  plus  propres  à  erre  labourés  ,  donnent  par  ce 

:  .  .oc   de  crcitre ,  cnfottc   que  peu  de  tcms  après  on   peut  à  peine  dif- 

!..  j.ur  ce  qui  a  tic  labouré  d'avec  ce  qui  ne  l'a  pohit  cic    du  tout  j  8c  par  ce  moyen 
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confondant  une  façon  dans  une  autre ,  ils  font  pafTer  à  leurs  Maîtres  pour  deux  façons  une 
feule  qu'ils  ont  foiivent  mal  faite  ,  il  eft  sûr  que  dans  la  fuite  les  vignes  ne  rapportent 
pas  ,  &  bien  fouvent  elles  meurent  par  ce  feul  manque  de  façon. 

Vers  le  quinzième  du  mois  d'Août ,  on  relevé  les  vignes ,  &  on  coupe  les  bouts  des 
grands  bourgeons ,  excepté  ceux  des  brins  qui  doivent  fervir  à  fliire  des  fofTes  l'année  fui- 
vante ,  parce  que  ce  bois  ne  fauroit  quelquefois  être  trop  long.  Cette  petite  façon  fert  à 
faire  grodir  &  mûrir  le  raifm  ,  8c  à  donner  plus  de  force  au  bois. 

On  doit  empêcher  qu'immédiatement  avant  &  après  la  vendange  ,  ou  même  dans  le 
tems  qu'on  la  fait ,  les  Vigneronnes  n'ébroflent  le  bourgeon  de  la  vigne  pour  le  donner 
à  leurs  vaches  ;  car  elles  ne  peuvent  le  faire  avec  tant  de  précaution  qu'elles  ne  blef- 
fcnt  le  cofTon  ,  Se  qu'elles  ne  rendent  par-là  le  bois  fujct  à  la  champlure  :  quand  même 
elles  promettroient  de  n'en  prendre  que  les  bouts ,  &  flms  le  faire  à  rebours ,  il  ne 
faut  pas  abfolument  le  leur  permettre  :  ainfi  l'on  doit  laifl'cr  tomber  les  feuilles  d'elles- 
mêmes. 

S'il  eft  vrai  ,  comme  on  n'en  doit  pas  douter ,  que  les  Vignerons  trompent  encore  ,  & 
par  bien  des  endroits  que  l'on  n'a  pas  voulu  marquer  dans  ce  Chapitre  ,  les  pcrfonnes  même 
qui  veillent  fur  eux  pendant  toute  l'année  ,  on  conviendra  fans  peine  qu'ils  en  font  infini- 
ment plus  accroire  à  cenx  qui  ne  connoiflTent  rienni  à  la  vigne  ni  aux  façons  qu'on  lui  donne  ; 
qui  fâchant  la  manière  dont  elle  doit  être  cultivée  ,  n'en  ont  pas  pour  cela  plus  de  foin 
puifqu'ils  n'y  mettent  prefque  jamais  le  p"cd  ,  à  moins  que  ce  ne  foii  vers  le  tems  de  la 
vendange  ,  parce  qu'ils  veulent  bien  s'en  rapporter  à  la  bonne  foi  des  Vignerons  ,  qui  n'en 
ont  pas  toujours  autant  qu'on  pourroit  leur  en  fouhaiter  :  c'cfl  auMl  ce  qui  fait  que  l'on 
trouve  pour  l'ordinaire  tant  de  différence  entre  une  vigne  que  l'on  néglige,  &  une  autre 
dont  on  a  bien  du  foin  ,  ou  qui  appartient  à  un  Vigneron. 

Toutes  les  perfonnes  qui  ont  acquis  une  parfaite  connoiflance  de  la  vigne  par  l'applica- 
tion qu'ils  ont  eue  à  la  faire  valoir ,  conviendront  donc  qu'elle  u'eft  un  bien  profitable  à 
celui  qui  la  poflede  ,  qu'autant  qu'elle  cfl  plantée  dans  im  bon  fonds  de  terre  ,  qu'on  ne 
lui  refufe  ni  le  cliarnicr  ni  le  fumier  qui  lui  font  nécefTaircs ,  que  le  complant  efl  bien 
ctioifi  &  d'une  efpcce  qui  convienne  à  la  terre  où  l'on  le  plante  ,  &  qu'enfin  toutes  les 
façons  lui  font  exaftemcnt  données  dans  les  tems  &  de  la  manière  qu'on  l'a  marqué 
ci  -  delTus. 

Les  Vignerons  ne  manqueront  jamais  de  former  une  infinité  d'objeflions  &  de  difficultés 
fur  la  plupart  des  Articles  contenus  dans  ce  Chapitre  &  les  précédens  ;  c'eft  pourquoi 
tomes  les  pcrfonnes  qui  en  auront ,  me  feront  le  plaifir  de  vouloir  bien  me  les  communi- 
quer ,  je  tâcherai  d'y  répondre  d'une  manière  qui  puifTe  les  fatisfaire  :  je  prévois  même 
que  cela  m'obligera  d'entrer  dans  un  plus  grand  détail  ,  que  j'ai  voulu  éviter  pour  ne  pas 
me  rendre  ennuyeux  au  I.cdteur,  ni  odieux  aux  Vignerons  :  mais  enfin  ,  fi  l'on  m'y  con- 
traint ,  ceux  d'entr'eux  qui  ne  font  pas  honnêtes-gens  n'y  trouveront  pas  sûrement  leur 
compte  ,  en  ce  que  je  découvrirai  par  mes  réponfes  bien  des  chofes  auxquelles  ils  ne  s'at- 
tendent pas  :  peut-être  même  y  en  a-t-il  qui  le  prévalent  déjà  de  ce  que  l'on  n'a  pas  mis 
au  jour  tous  les  moyens  dont  ils  fc  fervent  pour  tromper  leurs  Maîtres  ,  perfuadés  que  l'on 
a  expofc  d'abord  tout  ce  que  l'on  auroit  pu  dire  ;  mais  ils  feront  bien  défabufés  quand  on 
leur  fera  voir  le  contraire. 

Au  refte.,  ils  peuvent  s'afTurcr  que  l'on  n*a  jamais  eu  l'intention  de  leur  faire  le  moindre 
tort  dans  l'efprit  des  perfonnes  qu'ils  fervent  ;  on  a  feulement  eu  en  vue  de  faire  rentrer 
dans  leur  devoir  ceux  qui  s'en  écartent  ,  Se  de  les  porter  à  travailler  pour  les  pcrfonnes 
qui  leur  confient  leurs  héritages ,  avec  autant  de  fidélité  Sk  d'attention  qu'ils  font  pour 
eux-mêmes. 

Article     III. 

Du  Charnier  ou  Echalas  ;  du  Liage  ,   Ehourgconncmcnt  6*  Acollage. 

Lorfque  les  Vignerons  tirent  le  charnier,  ils  l'affichent  en  même  tems,  &  en  ôtent 
prefque  toujours  plus  de  bois  qu'il  ne  faudroit  ,  parce  que  cela  fait  une  partie  de  leur 
chauflagc  :  s'ils  l'appointilToicnt  par  les  deux  bouts,  dès  la  première  année  qu'ils  le  mettent 
dans  la  vigne,  ih  n'auroient  la  fuivarîtc  qu'à  piquer  en  terre  celui  qui  ne  l'auroit  pas  encore 
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été  ;  c'efl  ainfi  que  les  Vignerons  ménagent  celui  qu'ils  mettent  dans  leurs  vignes  :  mais 
lorfqu'ils  travaillent  pour  un  Maître  ,  '  il  leur  arrive  très-fouvent ,  jamais  par  mégarde  ,  de 
donner  aux  charniers  qui  font  encore  bons  ik  longs ,  le  coup  de  grâce  ,  ce  qui  fc  tait  lorfque 
du  dos  du  volain  iis  donnent  de  toutes  leurs  forces  plufieurs  coups  vers  le  milieu  du  char- 
nier ,  qu'ils  caflent  prefque  toujours  en  plufieurs  pièces  ;  au-liéu  que  quand  le  charnier 
leur  ?ppartient  ,  ils  le  manient  bien  plus  doucement.  C'eft  pourquoi  les  Maîtres  ne  peu- 
vent guère  fe  difpenfer  de  leur  abandonner  les  haies  qu'ils  peuvent  avoir  fur  leurs  héri- 
tages :  car  il  leur  faut  néceflairement  du  bois  ,  &  la  plupart  n'en  achètent  jamais  ;  il  faut 
donc  ,  fi  on  leur  refufe  la  coupe  de  ces  haies  ,  qu'ils  brûlent  le  charnier  de  leurs  Maîtres. 
Les  plus  raffines  d'entr'eux  ,  pour  couvrir  leurs  friponneries  ,  affectent  de  faire  fervir  aux 
vignes  de  leurs  Maîtres  des  charniers  fort  courts  &  tout  moufleux  ,  pour  tâcher  de  leur 
faire  comprendre  qu'ils  ménagent  leur  bien  le  mieux  qu'ils  peuvent  ,  mais  cela  n'em- 
pêche pas  qu'ils  n'en  brûlent  de  plus  longs  &  de  meilleurs  que  ceux  qui  paroiflént  courts 
&  mouffus. 

Quand  un  Vigneron  qui  fert  un  Maître  ,  a  aufll  des  vignes  à  lui  ,  il  n'cfi:  pas  facile 
d'empêcher  qu'il  ne  vole  fon  charnier  ;  8c  à  m.oins  qu'il  ne  foit  abfolument  bére  ,  il  fe 
donnera  bien  de  garde  de  prendre  de  celui  qui  eft  neuf,  parce  que  cela  fe  reconnoîtroit 
aifément  en  s'iniormant  du  Marchand  que  le  Vigneron  inciqueroit  ,  fi  el^oâivement  il  lui 
en  a  vendu  ;  il  prendra  plutôt  de  celui  qui  aura  fervi  une  année ,  lequel  étant  une  fois 
mêlé  avec  le  lien  ,  ne  peut  prefque  plus  fe  reconnoître  :  il  y  a  cependant  plufieurs  moyens 
d'en  venir  à  bout;  mais  on  a  jugé  à  propos  de  n'en  marquer  ici  aucun  ,  parce  que  les  Vi- 
gneror.s  s'en  prévaudroient. 

Le  charnier  dure  bien  plus  long-tems  lorfqu'il  efl  en  bauge  qu'en  chevalet.  La  plupart 
des  Vignerons  ne  veulent  pas  le  mettre  de  cette  première  manieie ,  pour  s'épargner  la 
peine  S:  le  tems  qu'il  faudroit  donner  pour  rafTcmbler  ,  en  l'appointiflant  avant  l'hiver  , 
&  le  féparer  dans  le  printems  quand  iis  veulent  le  piquer  pour  lier  la  vigne. 

Ils  donnent  à   cela  deux  raifons  qui  ne  valent  rien  du  tout.  Ils  difent  pour  la  première, 
que  lorfqu'on  le  met    en  bauge,   le  bout  qui  touche  en  terre  fe  pourrit  ,  Se*  pour  la  féconde, 
que  dans  le  printems  on  abat    les  coiïbns    de  la  vigne  ,  en  marchant  fi  fouvent   dans  les 
•ornes  pour  les  féparer. 

On  répond  à  la  première  ,  que  fi  le  charnier  eft  en  chevalet  ,  il  en  pourrit  bien  davantage, 
parce  que  tout  eft  prefque  expofé  à  l'air  ,  &  par  conféquent  aux  pluies  &  aux  neiges  qui 
tombent  ;  au-licu  que  quand  il  eft  en  bauge  ,  il  n'y  en  a  pas  la  quinzième  partie  qui 
foit  à  découvert  ;  &  lorfqu'on  l'appciniit  par  les  deux  bouts  &  qu'on  le  tient  droit ,  il 
eft  ccnftant  qu'il  fe  pourrit  beaucoup  moins   que  quand  il  eft  couché. 

Et  à  la  féconde,  qu'ils  n'ont  qu'à  lier  la  vigne  avant  qu'elle  pou  fie  ,  pourvu  qu'il  n'y 
ait  pas  de  gcicc  à  craindre  ,  &  empôclier  que  les  filles  8c  les  femmes  n'y  aillent  lorfque 
les  ce  (Tons  commencent  à  s'alonger  ;  car  il  eft  sûr  qu'elles  pourroicnt  en  abattre  une 
gran;!c  partie  avec   leurs  habits  ,  qui  font    bien  plus  cmbarrafians  que   ceux  des  hommes. 

Dans  ur.c  vigne  bien  entretenue  ,  il  fufiit  de  donner  tous  les  ans  douze  bottes  de  char- 
nier pour  chaque  arpent  de  vignes  d'auvernats  ,  8c  huit  bettes'  pour  les  vignes  blanches , 
à  caufe  qu'elles  fe  peuvent  lier  par  anneaux  ,  8c  que  le  milieu  de  la  pouée  eft  vuidc  , 
au-!iwU  qu'il  doit  être  rempli  dans  les  v:;^ncs  d'auvernats  :  les  Vignerons  en  mettent 
même  moins  dans  celles  qui  leur  appartiennent ,  pnrce  qu'ils  ménagent  beaucoup  mieux 
Icir  bien  que  celui  de  leurs  Maîtres  ;  8c  cela  eft  fi  vrai  ,  que  le  bon  charnier  dure  , 
dans  la  vigne  d'un  Vigneron  ,  plus  de  vingt-cinq  ans ,  ce  que  je  fais  deux-mêmes  ;  au- 
lieu  qu'un  Bourgeois  eft  oblige  de  le  renouveilcr  dans  les  iicnncs  au  bout  de  fcpt  ouluiit, 
ans  ;  cela  vient  de  de  que  les  Vif^ncrons  n'aiîiciient  leur  thaniicr  que  quand  le  bois  eft 
gras,  ou  qu'il  a  de  l'aubour  :  à  l'égard  de  celui  qui  eft  fain,  ils  fe  contentent  de  ra- 
cler avec  leur  volain  le  bout  qui  a  été  piqué  en  terre  ,  Se  ils  y  mettent  l'autre  bout 
l'an;' 

î'    .  ■    •   toi't  ce  que  l'un  vient  de  dire  fur  cet  article  ,  qu'il  n'y  a  que  les  Vignerons 

qui  fervent  des  Maîtres,  qui  for.t  enchérir  corifiJcrablcmciu   le    charnier,  paice  qu'il»  en 
brûlent  trop  ,  &  qu'il»  ne  le  ménagent  pas  alfez  dans  le   icms  qu'ils  l'allichent. 
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Pour  faire  enforte  que  les  vignes  ne  foicnt  pas  fi  fu jettes  à  geler  dans  le  printcms ,  il 
faut  les  labourer  le  plutôt ,  &  les  lier  le  plus  tard  que  l'on  peut ,  quand  même  les  coflbns 
feroicnt  déjà  un  peu  grands  ,  parce  qu'il  vaut  mieux  rifquer  de  n'en  perdre  qu'une  partie 
par  les  vents ,  que  le  tout  par  les  gelées  qui  arrivent  quelquefois  lorfque  tout  eft  déjà 
fort  avancé.  Plulleurs  Vignerons  difcnt,  au-contraire  ,  que  la  vigne  ne  finiroit  être  trop 
tôt  lice,  pour  cm.péclicr  que  les  vents  ne  fatiguent  trop  le  bourgeon.  Pour  moi,  je  crois 
qu'il  feroit  à  propos  d'en  laifier  toujours  une  partie  à  lier  le  plus  tard  que  l'on  pourroit, 
fur-tout  dans  celles  qui  font  dans  des  endroits  bas ,  à  caufe  qu'elles  font  plus  fujettcs  à 
la  gelée  ,  &   moins  expofées  aux  vents  que  les   autres. 

Il  eft  vrai  qu'un  Vigneron  trop  prcfle  de  faire  l'ouvrage  de  fon  Maître ,  afin  que  quand 
il  l'aura  fini ,  il  puiffe  dans  le  meilleur  tcms  aller  en  journée  pour  les  autres  ,  ou  tra- 
vailler pour  lui-même  ,  s'il  a  des  vignes  à  lui  ,  ou  enfin  pour  quelques  autres  raifons 
qui  lui  paroltroient  avantageufes  ,  ne  manquera  pas  de  dire  que  cette  précaution  eft  fort 
inutile ,  parce  que  les  vignes  qui  ne  font  pas  liées  ,  gclcnt  comme  celles  qui  le  font.  On 
peut  leur  répondre  qu'il  eft  vrai  que  cela  arrive  quelquefois  ;  mais  qu'il  arrive  aullî  ,  & 
encore  plus  fouvent  ,  que  les  vignes  qui  ne  font  pas  liées  ne  gèlent  prefque  point  ,  pen- 
dant que  celles  qui  font  liées  gèlent  entièrement.  La  plupart  des  Vignerons  en  ufent 
ainfi  quand  ils  travaillent  pour  eux-mêmes.  D'ailleurs  il  eft  à  propos  de  ne  jamais  lier  une 
vigne,  qu'auparavant  elle  n'ait  été  labourée:  cette  façon  eft  bien  plus  aifée  à  donner, 
parce  que  le  charnier ,  qui  eft  piqué  ,  ne  laific  pas  d'embrrraflcr  beaucoup  ceux  qui  tra- 
vaillent :  ce  qui  fait   qu'ils  ne  peuvent    pas  labourer  fi  cxa6lcment. 

Ebourgconnement  &  Accollage. 

Il  y  a  fi  peu 'de  chofes  à  dire  fur  l'ébourgeonncment,  que  l'on  a  cru  n'en  devoir  pas 
faire  un  article  particulier:  il  faut  feulement  prendre  garde  à  ne  pas  donner  cette  façon 
ni  trop  tôt  ,  ni  trop  tard  ;  trop  tôt  ,  de  crainte  d'emporter  le  raifin  avec  le  bourgeon  que 
l'on  ôte  ;  trop  tard ,  afin  d'empêcher  que  le  bourgeon  qu'il  faut  retrancher  ,  ne  tire  une 
partie  de  la  nourriture  de   celui    qui   doit  reftcr. 

Il  eft  bon  de  commencer  à  accoller  de  bonne  heure  ,  &  pour  le  faire  comme  il  faut, 
on  devroit  s'y  prendre  à  deux  fois.  La  première  ,  accoller  tous  les  bourgeons  des  jeunes 
vignes  dans  le  bas  feulement  ,  pour  empêcher  qu'ils  ne  fe  mêlent  les  uns  avec  les  autres 
par  le  milieu  &  par  le  haut  :  en  prenant  cette  précaution  ,  on  évite  de  les  caffer  quand 
on  veut  les  féparer  pour  les  accoller  entièrement.  La  féconde  ,  les  accoller  tous  généra- 
lement. Lorfqu'il  fe  trouve  des  bourgeons  beaucoup  plus  grands  que  les  autres  ,  il  eft 
néccfiaire  de  les  accoller  tous  par  le  haut  Se  par  le  bas  dès  la  première  fois  ,  parce  que 
les  vents  les  pourroient  caflèr ,  i\  l'on  attcndoit  pour  commencer  à  donner  cette  façon 
qu'ils  fuficnt  tous  à- peu- près  de  cette  même  grandeur  ;  ce  que  les  Vignerons  n'obfervent 
prefque  jamais  ,  à  moins  que  les  vignes  où  ils  travaillent  ne  leur  appartiennent  j  alors 
ils   tiennent  fort  exactement  cette  conduite. 

A   R   T    I    C    L    E      I  V. 

Du   Parafe   &   des   Fumiers  de  la.  Vigne, 


toutes  les 
rce  qu'étant 
ns 
pas  été 


Si  la  terre  n'eft  pas  trop  feche  lorfqu'on  a  fait  la  vendange  ,   on  peut  parer 

vignes,   excepté  celles  où  l'on  a  de fi*e in  de  mettre  du  fumier  avant  l'hiver,   pai_-  ^ 

mis   dans  la  pouce  ,  il  ne  fauroit    être    couvert  qu'rvec   la  terre  qu'on  aura   rabattue  dai 
l'orne  ;  ainfi  en  couvrant  le  fumier,  on  ne  peut  fc  difpenfor  déparer  ce  qui  ne  l'avoitpas  é 
d'abord  :  on  en  ufc  autrement  dans  des  vignes   qui  ont    des   paillots  ,  à   caufe  qu'il    n'eft 
pas  facile  d'y  enterrer  le   fumier  aufli   profondément    que  dans   les  pouécs  d'une  largeur 
ordinaire. 

Quand  les  Vignerons  parent  les  vignes ,  ils  ne  font  fouvent    que   gratter    la  terre  ,    8c 
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même  le  plus  doucement  qu'ils  peuvent ,  pour  ne  fe  pas  fatiguer.  Cette  façon  ne  laifle  pas 
d'être  rude,  lorlqu'on  la  veut  donner  comme  il  faut  ;  car  dans  les  labours  ,  on  ne  fait 
que  remuer  &  tourner  la  terre  ,  au-iieu  que  dans  cette  taçon  on  l'enlevé  pour  la  porter 
fur  la  pouée  qui  doit  être  élevée  Se  quarrée  ;  car  plus  elle  l'eft ,  plus  il  a  follu  prendre 
de  terre  dans  l'orme  pour  lui  donner  cette  forme.  Ceux  qui  ne  connoificnt  pas  la  néceffité 
de  cette  façon  ,  y  veillent  rarement ,  parce  qu'ils  la  croient  de  peu  de  confcquence  ,  en 
ce  que  Ja  vigne  écant  dépouillée  de  fon  fruit,  ils  s'imaginent  qu'el  e  doit  -ê-rc  négligée  ; 
cependant  elle  ne  lailTe  pas  de  lui  être  bien  avantageufe  quand  elle  eft  bien  donnée  ,  à  caufe 


^,^r^  ^•~  — l  t_^ 

que  la  terre  en  hiverne  beaucoup  mieux  ,  Se  qu'on   levé 
l'orne  ;  car  lorfqu'on  manque  à  le   remuer  en  donnant  c 


tout  le  fumier  qui  a  été  mis  dans 


cette  façon,  il  fait  plus  de  tort  à  la 


inunique  à  celles  qui  font  plus  profondes. 

Fumier  d'hh'er. 

'  Il  eft  toujours  mieux  de  porter  le  fumier  d'hiver  avant  de  parer  les  vignes,  &  plutôt 
par  un  tems  fec  que  lorfqu'il  pleut  ,  parce  que  la  pluie  rendant  le  fumier  pcfant,  on  a 
plus  de  peine  à  marcher  quand  on  le  porte  ;  ce  qui  fait  que  fouvent  les  hottées  en  font 
moins  fortes  ,  fur-tout  quand  ceux  qui  l'ont  vendu  ,  aident  à  le  porter  dans  la  vigne  où  il 
doit  être  mis  ,  Se  cette  pefantcur  extraordinaire  fîvorife  ceux  qui  ont  du  penchant  à 
tromper  les  perfonnes  à  qui  ils  les  livrent.  Pour  faire  enforte  qu'une  hottée  de  fumier 
foit  bonne ,  on  doit  ne  pas  laiflcr  de  vuide  dans  le  fond  du  hottereau  ,  &  le  remplir 
jufqu'à  ce  qu'il  n'en  puifîc  plus  contenir  :  il  faut  pour  cela  mettre  le  fumier  le  plus  con- 
fommé  ,  &  enfuite  celui  qui  l'eft  le  moins  ;  car  fi  l'on  mettoit  d'abord  le  plus  long ,  il 
fcroii  difficile  d'empccher  qu'il  n'y  eût  du  vuide  dans  le  fond.  Ceux  qui  veulent  faire  pafler 
pour  forces  les  hortees  qui  ne  le  font  pas  effectivement ,  feignent  de  faire  entrer  avec  violence 
le  fumier  dans  leur  hottereau  ;  mais  ils  le  font  fi  doucement ,  qu'il  n'eft  point  du  tout  nc- 
ce/Taire  de  les  avertir  de  prendre  garde  à  ne  pas  crever  leur  hottereau. 

Le  fumier  qu'on  porte  dans  la  vigne  ,  depuis  la  vendange  Si  pendant  l'hiver  ,  doit  toujours 
être  enterré  dans  la  pouée  ,  qu'il  faut  taire  ouvrir  avant  de  l'y  mettre,  &  renfermer  au'îi-tôt 
qu'il  y  eft;  car  lorfqu'on  les  met  dans  l'orne  ,  le  fuc  s'en  perd  aifémeni  quand  il  to^nbe  de 
fortes  plaies ,  pour  peu  que  le  terrein  foit  en  pente  ;  Se  s'il  ne  l'eft  pas  ,  il  retient  fi  long- 
icms  les  pluies  &  les  neiges,  que  les  vignes  ne  peuvent  rcfTentir  la  chaleur  du  foleil  dans 
leurs  profondes  racines ,  au  moins  dans  les  terres  froides  &  humides ,  que  vers  le  tems  de  la 
Saint-Jean  ,  ce  qui  tait  qu'elles  pouiïcnt  plus  tard  que  les  autres  vigacs  ;  &  en  le  mettant 
dans  la  pouée  ,  il  en  faut  une  moindre  quantité  que  s'il  étoit  dans  l'orne ,  où  il  y  a  toujours 
moins  de  rncines  que  dans  la  poué;;. 

Quand  le  fo. liage  n'eft  pas  profond,  le  fumier  eft  mieux  dans  l'orne  ,  à  cnife  qu'il 
faut  un  bon  fonds  de  terre  pour  que  l'on  puifTe  labourer  fans  découvrir  le  fumier  qu'on  a 
mis  dans  la  pouée  avant  l'hiver.  La  plupart  des  Vignerons  difont  qu'il  eft  toujours  mieux 
dans  l'orne  ;  mais  ce  n'eli  que  parce  qu'iU  ont  plus  de  peine  à  l'enterrer  dans  la  pouce  ,  8c 
qu'on  ne  leur  doit  rien  donner  pour  cela  ;  car  fi  on  leur  donnoit  quelque  thofe  d'extraor- 
dinaire ,  ils  changcroient  bientôt  de  langage. 

Efpecei  de  Fumiers  &  de  Litières. 

Il  y  a  trois  fortes  de  fumiers  ;  celui  de  vaches  ,  qui  eft  le  meilleur  de  tous  pour  In  plus 
grande  partie  des  terres,  celui  de  cheval,  pour  celles  qui  font  froides  Jk  humides;  il  eft 
vrai  qu'il  dure  moins  que  celui  de  vache  ,  parce  qu'il  crt  plus  chaud  &  moins  gras  ;  S< 
celui  aue  vendent  les  Bouchers ,  qui  eft  de  fiente  d'animuix  de  pluficurs  efpcccs  :  ce  der- 
nier eft  le  moins  bon  de  tous  ,  à  caufc qu'il  n'a  prcfquc  pis  de  litière  lit  qu'il  eft  mêlé  de  la 

pl' lie  partie   ('  '    !    vaux    des  bétes   qu'ils   tuent,   ce  qui   attire    pendant    l'iiiver  des 

t  :  ,  qui  ,  en  !..  la  terre  pour  y  clierther  ce  qu'ils  y  feiitCiU  ,  cinj>oMont  une  partie 

de  ce  fumier  ,  îk  cxpoicnt  l'autre  à  l'air,  qui  le  diminue. 

11  y  a  aufti  de  pluficurs  fgrtcs  de  litières  }  celles  de  chaume   ou  de  paille  font  les  mcil- 

1:  c  c   z 
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leurcs;  toutes  les  autres  ne  font  guère  bonnes:  celle  de  feuilles  d'arbre  ne  vaut  rien  du 
tout  :  les  Vignerons  ne  s'en  fervent  que  dans  un  grand  befoin  ,  St  lorfque  les  vjclies  qu'ils 
nourriflcnt  leur  appartiennent  ,  parce  que  cette  litière  f^iifant  un  fumier  ferre  ,  ils  n'y 
trouyeroient  pas  tout-à-faic  leur  compte  ,  s'ils  le  vendoient ,  foit  en  monceau  ,  foit  à  la 
hottee  ;  au  monceau  ,  à  caufe  qu'il  ne  paroîtroit  guère  ;  à  la  hottée  ,  parce  qu'il  en  entre- 
roit  dans  le  hottereau  plus  qu'ils  n'y  en  voudroient  mettre.  Cette  efpece  de  fumier  dure 
peu  dans  la  vigne,  &  il  eft  moins  bon  que  celui  dont  la  litière  n'eft  pas  confommée  , 
parce  qu'étant  ferre  &  femblable  à  de  loing  ,  il  ne  peut  fe  féparer  pour  s'incorporer.avec 
la  terre.  Ceux  qui  vendent  leur  fumier  au  monceau  ,  y  font  rarement  trompe? ,  à  cnufe 
qu'ils  en  lavent  la  qualité  &  la  quantité  ;  au-lieu  que  les  autres  qui  l'achètent  le  font 
prelque  toujours  ,  parce  qu'ils  ne  connoiflcnt  rien  ni  à  l'une  ,  ni  à  l'autre  ,  à  moins  qu'ils 
n'aient  une  longue  habitude  d'en  acheter  fur  ce  pied  ;  ainfi  il  eft  bien  plus  sûr  de  l'a- 
cheter à  la  hottee  rendu  dans  la  vigne. 

Fumier  du  Printcms. 

Lorfque  l'on  met  du  fumier  dans  la  vigne  vers  le  mois  de  Mars  ,  il  doit  être  entièrement 
couvert  de  terre  ,  parce  que  s'il  ne  Tétoit  pas ,  il  ne  manqueroit  point  d'attirer  fur  la  vigne 
les  gelées  qui  arrivent  dans  cette  faifon  ,  comme  on  l'a  déjà  dit  ci-deflus. 

Aulli-tôt  que  le  fumier  efl  porté ,  il  faut  après  en  avoir  examiné  &  compte  les  bottées  , 
l'enterrer  le  jour  même  ,  à  caufe  que  le  hâlc  le  diminue  ,  &  qu'il  peut  fe  faire  qu'un 
Vigneron  en  vole  une  partie  pour  en  fumer  ou  fes  vignes,  ou  des  terres  ,  dans  lofquellcs 
il  auroit  defléin  de  planter  ou  de  femer  quelque  chofe  pour  fon  ufagc  ,  il  s'en  ert  trouvé, 
quelques-uns  d'aflcz  fripons  pour  en  ufer  ainfi. 

On  doit  bien  fe  donner  de  garde  de  s'abandonner  à  la  difcréiion  d'un  Vigneron  , 
quand  on  a  deffein  de  fumer  la  vigne;  on  en  a  vu  qui  en  ont  fait  mettre  à  leurs  Maîtres 
jufqu'à  treize  ou  quatorze  cens  bottées  par  arpent  :  ceux  qui  façonnent  les  vignes  fumées 
de  cette  rnanicre  ,  y  trouvent  leur  compte  ,  parce  que  plus  il  y  a  du  fumier  ,  moins  ils 
ont  de  peine  à  les  labourer  ;  plus  la  terre  produit  d'herbe  pour  nourrir  les  vaches  ,  8c 
les  vignes  du  bois  pour  fe  chauffer.  Les  bonnes  terres  ne  doivent  être  qu'entrefumées  ;  ainfi 
il  fuffit  de  leur  donner  fept  à  huit  cens  bottées  de  fumier  par  arpent ,  pourvu  qu'on  les 
fume  tous  les  cinq  ans  une  fois,  8c  que  les  bottées  foient  fortes:  l'excès  du  fumier  ne 
vaut  rien  à  la  vigne  ,  cela  lui  fait  pouffer  trop  de  bois  ,  Se  le  vin  en  eft  pelant  fur  la 
langue  ,  ^  8c  s'engrailTe  aifément.  Pour  ce  qui  eft  des  terres  maigres ,  on  convient  qu'elles 
ont  befoin  d'être  fumées  encore  plus  fouvent ,  8{  qu'il  leur  en  faut  donner  infqu'à  mille 
bottées  par  arpent  :  il  eft  bien  sûr  que  fi  on  laiffoit  pafTcr  un  tems  trop  conlidérable  fans 
y  mettre  du  fumier  ,  la  terre  deviendroit  altérée,  Se  s'uferoit  de  telle  forte  que  la  vigne 
mourroit  au  bout  de  quelques  années. 

Le  fumier  trop  ou  trop  peu  confommé  ,  n'eft  pas  le  meilleur  pour  la  vigne  :  quand  ii 
l'eft  trop  ;  il  devient  comme  de  loing  ,  8<  ne  fauroit  plus  fe  féparer  pour  s'incorporer  avec 
la  terre,  ce  qui  fait  qu'il  ne  produit  pas  tout  l'effet  qu'on  en  pourroit  attendre  :  lorf- 
qu'il  ne  l'eft  pas  affez  ,  il  n'a  guère  de  fubftance  ,  Se  par  conféqucnt  engrailfe  peu  la 
terre. 

Ceux  qui  le  vendent  à  la  hottée  évitent  avec  foin  la  prem.ierc  extrémité  ,  Se  font  ce  qu'ils 
peuvent  pour  tomber  dans  l'autre  ,  qui  leur  paroît  plus  avantagcufe  ,  parce  qu'il  leur  en 
coûté  bien  moins  pour  faire  une  hottée  de  litière  mouillée  dans  un  toit  à  vache  ,  qu'une 
hottée  de  fumier  bien  conditionnée. 

La  jeune  vigne  trop  fumée  produit  plus  de  bois  Se  d'herbes  que  de  fruit  ,  fur-to-ut  lorf- 
qu'on  la  décharge  trop  8e  dans  des  années  pluvieufes  :  c'eft  pourquoi  il  fuffit  de  lui  donner 
fix  cens  bottées  de  fumier  par  arpent  :  celle  qui  eft  vieille  le  veut  être  davantage  Se  plus 
fouvent  ,  autrement  elle  donneroit  très-peu  de  vin  :  il  eft  vrai  qu'il  en  auroit  plus  de  qua- 
lité ,  8e  que  les  Marchands  le  préféreroient  à  un  autre  tiré  des  vignes  plus  jeunes  8e  plus 
fumées  :  mais  pour  l'ordinaire  n'ayant  pas  égard  à  cela  ,  puifqu'ils  ne  l'achètent  prefque  pas 
plus  cher  ,  il  eft  plus  utile  à  ceux  qui  cueillent  du  vin  pour  le  vendre  de  n'avoir  que  des 
jeunes  vignes  Se  de  les  bien  fumer  ,  d'autant  qu'elles  réfiftent  aux  accidens  mieux  que  les 
vieilles. 

Quoique  l'on  n'ait  marqué  ci-delTus  que  les  deux  faifons  de  l'hiver  Se  du  priutems  pour 
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porter  le  fumier  dans  la  vigne  ,  on  peut  néanmoins  l'y  mettre  pendant  tout  le  cours  de 
l'année  ,  pourvu  q'^e  dans  le  printems  il  n'y  ait  pas  de  gelées  à  craindre  ,  &c  que  dans  l'été 
la  terre  ne  foit  pas  (î  feche  qu'on  ne  puifl";  la  remuer  luiiifamment  pour  le  couvrir  ;  car 
s'il  ne  l'étoit  pas  ,  la  chaleur  le  confommeroit  promptement.  Cette  dernière  faifcn  eft  afTu- 
rément  celle  de  toute  l'année^  où  il  y  tait  le  mieux  ,  parce  que  la  terre  ayant  été  nouvel- 
lement remuée  ,  le  fuc  de  ce  tumier  fe  co.nmunique  plus  fac  lement  aux  racines  de  la  vigne  , 
qui  eft  dans  le  fort  de  la  fève ,  &  ainlî  il  opère  plus  promptement  :  il  paroît  donc  fort  inu- 
tile d'avoir  un  trou  pour  le  laifTer  pourrir  ,  parce  que  le  lue  s'y  perdroit  ;  au-lieu  que  la 
vigne  en  profite  ,  lorfqu'on  l'y  porte  direclement  en  le  tirant  du  toit  à  vaches ,  après  néan- 
moins l'y  avoir  laide  en  monceau  une  quinzaine  de  jours  ,  afin  qu'il  puilîe  avoir  jette  fon 
grand  feu  &  humeclé  la  litière  ,  qui  peut-être  n'auroit  pas  été  allez  mêlée  avec  la  fiente.  On 
peut  fuivre  cette  métliode  avec  d'autant  plus  de  sûreté  ,  que  les  Vignerons  l'obiervent  fort 
exaâement  ,   quand  ils  ont  du  fumier  à  porter  dans  leurs  vignes. 

Pour  éviter  les  différends  qui  arrivent  fi  fouvent  entre  les  Vignerons  &  les  Maîtres  ou  les 
Bourgeois  qui  achètent  leur  tumier  ,  il  feroit  fort  à  propos  de  faire  étalonner  les  hotte- 
reaux  ,  puiique  c'eft  une  mefure  dont  le  Public  fe  fert  :  il  feroit  très-facile  d'en  avoir  de 
deux  efpeces  ;  de  petits  pour  les  enfans  jufqu'à  un  certain  âge  ;  Se  d'autres  plus  grands 
dont  les  hommes  pourroient  fe  fervir  pour  porter  le  fumier  qu'ils  voudroient  vendre  :  il 
ne  s'agiroit  plus  alors  que  d'en  examiner  la  qualité  &  d'en  faire  le  prix. 

Explication  des  Termes  de  Vignobles. 

Accoller  la  vigne.  C'eft  arrêter  les  farmens  aux  échalas  :  en  certains  paj's  on  les  lie 
aufii-tût  qu'ils  font  taillés  ;  &  en  d'autres  on  n'accoUc  que  ceux  qui  font  crûs  depuis 
la  taille. 

Anneau.  Eft  un  farment  qu'on  tourne  en  rond  en  forme  d'anneau  ,  &  qu'on  pafie  fous  un 
cep  lorfqu'on  le  provigne. 

Augelot.  Planter  la  vigne  à  Vaugelot  ,  c'eft  creufor  une  folfe  en  manière  de  petite  auge , 
dans  laquelle  on  met  les  croffettes  dont  on  veut  faire  un  plant  de  vigne. 

BaiJJ'er  la  vigne.  Terme  ufité  dans  l'Auxerrois  ,   pour  dire  accoller  la  vigne. 

Biner.  C'eft  donner  le  fécond  labour  aux  vignes  ;  ce  qui  fe  fût  pour  l'ordinaire  au  mois 
de  Juin. 

Cartager.  C'eft  donner  le  quatrième  labour  à  la  vigne  ;  c'eft  ainfi  qu'on  l'appelle  dans 
rOrléanois. 

Cep.   Tronc  ou  pied  de  vigne  qui  porte  &  jette  des  farmens  qu'on  taille  tous  les  ans. 

Champlire.  Gelée  qui  a  légèrement  endommagé  la  vigne.  La  champlure  eft  dangcrcufe 
pour  les  vignes. 

Chapon.  Signifie  un  farment  de  l'année  qu'on  levé  pour  fervir  de  plant  ,  8c  auquel  eft 
attaché  un  peu  de  bois  de  la  taille  précédente. 

Charnier.  Se  dit  à  Orléans  au-licu  û'échalas. 

Chauffer  la  vigne.  C'eft  mettre  au  pied  des  ceps  de  la  terre  nouvellement  rapportée. 

Chevelé.  Voyez  M.^nottc. 

Chevelu.  Se  dit  des  petites  racines  qui  naiffent  aux  farmens  ,  qu'on  plante  exprès  pour 
a  avoir. 

Chevoli.  C'eft  le  même  que  marcotte  ,  &  fe  dit  dans  l'Orléanois. 

Collet.  Se  dit  de  la  partie  du  cep  qui  eft  au-defibus  de  la  tête  ,  d'où  vient  qu'on  ùil  accoller 
la  vigne. 

Co(Jon.  C'eft  le  nouveau  farment  qui  croît  fur  le  cep  de  la  vigne  depuis  qu'elle  eft 
taillée. 

Couder  un  cep  de  vigne.  C'eft  le  courber  en  angle  obtus  ,  lui  faire  faire  le  coude.  Ce 
terme  fc  dit  affcz  fréquemment  aux  environs  d'Auxcrre. 

Couler.  Se  dit  ùt\  fleurs  qui  ,  i  mcfurc  qu'elles  coanouiflcnt  ,  tombent  à  terre  ,  enforte 
q  îe  ■  -    .       ,,ç  g,^  vrilles. 

C^ -  , c:  d'o fier  fait  en  ovale,   8c  dont  on  fc  fcrt  pour  tirer  le  moût  de  la 

cuve. 

Cjulirc.  Se  d'-  ■  '.•vc,  qui  étant  interrompue  ,  cc^e  d'agir  dans  les  fleurs 

de  la  vigne  ,  eu.-.;. :. l  fans  former  de  liuit. 
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Courfon.  Efl  une  brandie  de  vigne  taillée  5c  nccuurcie  à  quatre  ou  cinq  yeux  au  plus. 
On  doit  toujours  la  laificr  au  bas  du  cep  ,  pour  le  renouveller  au  cas  qu'il  vienne  à 
manquer. 

Curiv  en  pied.  C'cfl  ôtcr  du  pied  d'un  cep  de  vigne  tout  le  bois  inutile  que  l'ignorance  du 
Vigneron  y  auroit  laiiïé  pour  l'avoir  mal  ébourgeonnc. 

Cuver.  Se  dit  des  raifuis  foulés  qu'on  lailTe  avec  le  moût  fermenter  dans  la  cuve  ,  pour 
donner  de  la  couleur  Se  du  corps  au  vin. 

Déchalajjer.  C'eft  arracher  les  cchalas  des  vignes  après  la  vendange  ;  ce  qui  fe  pratique 
aux  environs  de  Paris  &  en  quelques  autres  endroits  où  l'on  mot  les  echalas  par  monceaux , 
pour  les  repiquer  au  printems  lorlque  la  vigne  eft  prête  à  accoUer.  Dans  l'Auxerrois  S;  aux 
environs  ,  on  ne  déchalall'j  point  les   vignes. 

Décharneler.   Se   dit  dans  î'Orléanois  pour  déchalafj'er. 

VéchatiJJ'er  Li  vigne.  C'cit  faire  un  petit  cerne  au  pied  de  chaque  fourche  pour  en  décou- 
vrir la  racine  qui  eft  proche  la  fuperficle  de  la  terre  ,  &  y  apporter  du  fumier. 

Dnigeon.  Tendre  bourgeon  tic  l'année  qui  poulTe  aux  branches  de  la  vigne  ,  8c  qui  fait 
avorter  le  raiiin. 

Ebourgeonner  la  vigne.  C'eft  abattre  tous  les  nouveaux  jets  qui  nailTent  au  pied  du  cep 
de  la  vigne  ,    pour   qu'ils  ne  confomment  point  la  fi;ve. 

Echalas.  Bàton  qu'on  fiche  au  pied  des  vignes  pour  les  foutenir. 

Echalajjer.  C'eft  garnir  une  vigne  d'échalas. 

Ecuyer.  Faux  bourgeon  qui  croît  au  pied  de  la  vigne  ,  8c  qu'il  faut  abattre  comme 
inutile. 

Ej^eiùller  la  vigne.  C'eft  en  ôter  quelques  feuilles  qui  ombragent  le  raifui  ;  ce  qui  fe 
pratique  dans  les  pays  chauds. 

Encouder  un  cep  de  vigne.  C'eft  le  courber  Se  l'attacher  à  l'échalas  ,  de  manière  qu'il  fafle 
le  coude. 

Entreplanter.   C'eft  planter  du    chevelu  à  la  place  des  ceps  qui  ont  manqué. 

Ejjuquer.  Exprimer  le  fuc  des  raifins  fur  le  prelToir. 

Fermentation.  C'eft  une  ébullition  naturelle  du  fuc  des  raifîns  qui  s'échauftc  par  l'action  Se 
rcnétion  des  fels  qui  y  font  contenus. 

Fermenter,  V03'CZ  Cuvtr. 

FoJJe.   Eft  un  trou  qu'on  fait  pour  planter  ou  provigner  la  vigne. 

Houe.  Outil  de  Vigneron  dont  on  fe  fert  en  bien  das  endroits  pour  labourer  la  vigne.  Il  a 
un  fer  large  ik  plat  comme  celui  d'une  bêche  renverfée  pofée  fur  un  manche  de  deux  pieds 
&  demi  de  longueflr. 

Houer.  Labourer  la  vigne  avec  une  houe. 

Larmes  de  la  vigne.  Se  dit  du  fuc  nourricier  qui  dift'lle  goutte  à  goutte  des  farmens  de 
TÏgne  après  qu'elle  eft  taillée  ,  quand  la  fève  eft  en  mouvement. 

Lier  ou  accoller  la  vigne.  C'eft  l'attacher  à  rechala<;. 

Marcotte  de  vigne.  C'eft  un  farmcnt  enraciné  qu'on  a  planté  exprès  en  pépinière  pour 
regarnir  la  vigne. 

Marte.  Efpece  de  houe  qui  fert  pour  labourer  la  vigne. 

Martinet.   Voyez    Vr. Ile  s  ou   Tenons;  c'eft  b  même  chofe. 

Meigle.  Outil  de  Vigneron  compofé  d'un  fer  large  du  côté  du  manche  ,  &  qui  fe  termine 
en  pointe.  On  s'en  fert  beaucoup  à  Chablis. 

Membre.  Se  dit  des  farmens  qu'on  laliTo  fur  les  ceps  lorfqu'on  taille.  Les  Vignerons  difent 
aufTî  ,  il  faut  lalflcr  deux  ou  trois  membres  fur  cep  ,  c'ell  à-dire  ,  deux  ou  trois  verges 
ou   farm.ens. 

Moucheter  la  vigne.  C'eft  pincer  OU  coupcr  avec  une  forpettc  les  fommités  des  nouveaux  jets 
de  la  vigne  pour  les  arrêter. 

Nouer.  Se  dit   de  la  fleur  qui  tombe  8<  qui  tourne  en  fruit. 

Papilloter.  La  vigne  ne  fait  que  papilloter  ,  quand  le  bourgeon  en  s'épanouifTant  ne 
montre  q-ue  deux  feuilles  difpofces  en  ailes  de  papillon  ;  c'eft  ce  qui  eft  un  mauvais  figne  ; 
le  bourgeon  a  fouft"crt. 

Parer  la  vigne.    C'cft  lui  donner   le  Inbnur  nprès  vendange. 

Pas.  Les  Vignerons  difent  ,  en  Auxerrois  ,  planterai!  pas  ;  c'eft  planter  la  vigne  dans  des 
trous ,  dont  la  diftancc  de  l'un  à  l'autre  n'eft  mcfiuce  qu'au  pas  ou  à  l'enjambée  du 
Vigneron. 
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Perche.  Mettre  la  vigne  en  perche  ,  c'efl  attacher  des  perches  en  travers  aux  c'chalas 
de  la  vigne  ,  ainfi  que  cela  fe  pratique  dans  tout  l'Auxerrois. 

PUyon.  Grande  paille  de  feigne  non  battue  dont  on  fe  fert  pour  accoller  la  vigne  à  l'e'chalas 
lorfqu'elle  a  jette  du  nouveau  bois. 

Pleurer.  Voyez  Larmes. 

Poulette.  S'entend  d'un  farment  d'une  même  fève  coupé  exprès  pour  être  planté.  Les  pou- 
lettes paflent  quelquefois  parmi  les  chapons  ou  croffettes  pour  plant  de  vigne  ;  mais  elles  ne 
les  valent  pas. 

Provigner.  C'eft  coucher  plufieurs  farmens  en  terre  pour  leur  faire  prendre  racines. 

Rebiner.  C'eft  donner  un  troifieme  labour  à  la  vigne. 

Rechaujjer  la  vigne.  C'eft  remettre  de  la  terre  clans  un  trou  qu'on  a  fait  au  pied  de  la  vigne 
pour  la  fumer. 

Ricoukr  la  \igne.  Remettre  du  plant  où  il  a  manqué. 

Recours.  Voyez   Courfon  ;  c'eft  la  même  chofe. 

Relever  la  ligne.  C'eft  attacher  pour  la  féconde  fois  aux  échalas  les  nouveaux  farmens 
de  la  vigne  qui  ont  pouifé  depuis  qu'elle  a  été  accoUée  :  on  relevé  la  vigne  avec  lepleyon. 

Rompre  la  vigne.  C'eft  labouier  également  par-toiit  incontinent  après  qu'elle  eft  nouvelle- 
ment plantée. 

R.\fette.  La  vigne  eft  en  rofette  ,  lorfque  tous  les  bourgeons  font  épanouis  ,  &  qu'ils 
forment  par  leurs  feuilles  une  manière  de  rofe. 

Rjueller  la  vigne.  C'eft  faire  une  rigole  tout  du  long  de  chaque  perchée  ;  ce  qui  fe  pra- 
tique avec  la  panne  de  la  pioche  ,  en  relevant  la  terre  du  milieu  d'une  perchée  ,  pour  la 
jetter  fur  les  pieds  des  ceps. 

Saictelle  ou  fauterdle.  Sarment  de  vigne  qu'on  couche  en  terre  pour  prendre  racine  ,  8c 
de  manière  qu'il  fait  le  dos-de-chat  à  la  partie  qui  eft  hors  de  terre  du  côté  où  il  tient 
au  cep. 

Sombrer.  C'eft  donner  le  premier  labour  aux  vignes. 

Souche  de  vigne.  Eft  la  partie  du  cep  qui  eft  à  la  fleur  de  terre ,  Se  qui  tient  aux  racines. 

Tenon.  Voyez  Vrilles  ;  c'eft  Ja  même  chofe. 

Terrer  la  iig'.e.  Signifie  ,  apporter  à  la  hottéc  de  la  terre  aux  pieds  des  ceps  qui  languifTent. 

Tourner.  Se  dit  du  raifin  c;ui  commence  à  mûrir. 

Viette.  Branche  de  vigne  qu'on  taille  à  la  longueur  d'un  pied  5c  demi  au  i-li.s  ,  lorfqu'on 
▼eut   l'étendre  fur  la  perchée. 

Vin  de  teinte.  Eft  un  vin  qui  eft  H  fort  en  couleur,  qu'il  paroit  noir.  Il  fcrt  aux  Cabaret'ers 
pour  colorer  leur  vin  blanc  ;  ils  le  rendent  ou  paillet,  ou  rouge  ,  félon  la  quantité  qu'ils  y 
en  mettent.  Les  Teinturiers  s'en  fervent  aufli  pour  leur  teinture. 

ViJles ,  Martinets  ou  Fettons.  Sont  les  petits  (îons  tendres  qui  naiflent  le  long  des  farmens, 
pour  s'accrocher  &  fe  foutenir  par  leurs  circonvolutions. 
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CHAPITRE     VIL 
DU   CIDRE, 

Du  Poiré  ,  du  Corme  ,  G"  de  plufieurs  autres  petites  BoiJJons. 

C^  ''  •'■  ^-  ]\^^  rT\(\c  de  ne  boire  que  de  l'eau  ,  &  qi:c  la  vi^,nc  ne  vient  j^oint  pir-tout, 
!.i  r.t:L(.fî.tc  ingénicvifc  ,  ou  plutôt  l'expérience  de  l'iiommc  i\  qui  la  Providence  a  al.MU- 
donr.c  le  foin  de  faire  valoir  les  diflérens  dons  de  la  nature  ,  a  appris  à  en  tirer  pluiieurs 
fortes  de  boiiïbns. 

Après  le  vin  ,  le  cidre  tient  communément  le  premier  rang  ;  &  fous  le  nom  de  cidre  , 
on  n'cnrcn:!  ordinairement  que  le  jus  des  pommes  ruftiqucs ,  qui  s'appelle  dans  les  pays  , 
cidre-pommé,  ou  ftmpîcmcat  cidre  }  cependant  le  nom  de  cidre  renferme  aulli  le  poire,  ou 
jui  de  poires  agrcftci. 


c8  LA   NOUVELLE    MAISON    RUSTIQUE. 

Du  Cidre. 

On  dit  que  l'art  de  le  faire  a  été  trouvé  en  Bade- Normandie.  D'autres  prétendent  que 
les  Normands  l'ont  appris  des  Balques ,  qui  font  aufli-bien  tournis  en  la  Sidra  ;  Se  que  ceux- 
ci  la  tiennent  des  Africains  ,  chez  lefquels  cette  boifîbn  ctoit  connue  dès  le  tems  de  Ter- 
tullien  &  de  St.  Auguftin.  Il  y  en  a  même  qui  la  font  de  la  plus  haute  antiquité,  à  caufe  de 
l'analogie  du  mci Jidre  avec  le  Jicera  des  Latins,  Se  lefechar  des  Hébreux. 

Quoi  qu'il  en  foit ,  le  meilleur  cidre  fe  fait  avec  les  pommes  rufliques  les  plus  douces  ; 
les  amercs  vont  enfuite  avec  les  plus  aigres ,  &  fans  les  mêler  ;  on  ne  mêle  que  celles  dont 
les  Aies  font  plus  approchans,  ou  pour  corriger  les  uns  par  les  autres.  J'ai  déjà  dit  que 
les  fruits  au  couteau  ne  valent  rien  pour  faire  du  cidre. 

On  ramafle  toutes  les  pommes  qui  tombent  avant  la  maturité  ,  Se  on  les  met  à  part  : 
c'cll  ce  qu'on  appelle  du  gronin  :  on  en  fait  du  cidre  de  primeur. 

On  laifTe  les  fruits  à  l'arbre  jufqu'à  leur  parfaite  maturité ,  qui  ell  fur  la  fin  de  Septembre 
ou  au  commencement  d'Octoljre  ;  Se  alors  on  choifit  un  beau  jour  pour  les  récolter ,  afin 
qu'ils  foient  de  garde.  Le  fruit  8c  le  cidre  en  vaudroient  mieux  fi  on  les  cueilloit  à  la  main  ; 
mais  comme  il  y  auroit  trop  d'ouvrage  ,  on  les  abat  ou  à  coups  de  gaules ,  ou  en  lâchant , 
c'eft-à-dire  ,  en  fecouant  l'arbre  ou  les  principales  branches,  pour  en  faire  tomber  toutes  les 
pommes.  On  les  ramafle  par  monceaux  pour  qu'elles  fe  refluient ,  &,  comme  ils  difent , 
pour  qu'elles  fe  migotent  à  l'air  pendant  trois  fcmaines  ou  environ,  ce  qui  les  groflit  & 
les  perfectionne;  enfuite  on  les  porte  au  grenier  ou  dans  quelqu'autrc  lieu  deftiné  pour  la 
garde  de  ces  fruits  ,  qu'on  met  ordinairement  fur  la  pile  du  prcflbir  ou  à  côté,  pour  en 
faire  du  cidre  à  loifir. 

C'eft  à  quoi  il  faut  employer  les  pommes ,  avant  qu'elles  foient  ni  pourries  ni  gelées.  On 
fait  du  cidre  depuis  l'automne  jufqu'à  la  fin  de  l'hiver;  car  on  n'a  pas  le  tems,  dans  les 
lieux  bien  plantés  de  pommiers ,  de  fiire  tout  fon  cidre  à-la-fois  ;  &  il  y  a  même  des  pommes 
qui  ne  veulent  être  piîées  que  fur  le  tard  ,  pour  qu'elles  rendent  plus  de  jus ,  de  môme  qu'il 
y  en  a  aulfi  qui   donnent  beaucoup  plus   de  lie. 

Les  fruits  des  vieux  pommiers  donnent  un  cidre  meilleur,  plus  coloré  &  plus  de  garde 
que  celui  des  jeunes  arbres,  qui   eH.  ordinairement  blanc. 

Façons  du  Cidre, 

Quand  on  veut  faire  le  cidre,  on  met  une  quantité  de  pommes  dans  une  grande  auge 
de  bois  circu.lairo  &  évafée;  on  y  écrafe  ces  fruits  fous  une  meule  rcu'ante  qu'un  bâton 
pafie  dans  l'axe  tient  attachée  à  un  pivot  mobile  placé  au  centre  de  l'auge,  Se  qu'un  cheval 
tourne  comme  celles  dont  fe  fervent  les  faifeurs  d'huile.  On  met  de  l'eau  avec  les  pommes 
tant  2<  fi  peu  qu'on  veut  ;  il  en  faut  un  peu  pour  que  le  fruit  s'écrafe  ,  mais  le  trop  d'eau 
gâte  le  cidre.  On  remue  les  pommes  dans  l'auge,  avec  une  pelle  de  bois,  à  mefure  qu'elles 
s'écrafent  :  quand  elles  font  écrafécs  comme  il  finit,  on  les  retire  de  l'auge  pour  y  en  mettre 
d'autres  qu'on  écrafe  de  même,  Se  ainii  de  fuite  jufqu'à  la  fin. 

Les  meules  de  bois  valent  mieux  que  celles  de  pierre.  Se  fouvent  on  en  met  deux  qui 
fe  fuivent  dans  la  même  pile.  L'auge  doit  être  pofée  8e  maçonnée  folidemcnt ,  Se  être  bien 
clofe  Se  bien  maltiquce,  pour  que  rien   ne  le  perde. 

Ceux  qui  n'ont  point  de  ces  grandes  piles  à  meules  tournantes ,  fe  fervent  d'une  auge 
fimple  dans  laquelle  ils  pilent  le  fruit  à  force  de  bras  avec  des  pilons  ou  maflîies  de  bois. 
Aulli-tôt  que  les  pommes  fontpilécs,  afin  qu'elles  ne  fe  deflechent  point ,  on  les  porte 
fur  la  table  du  preffoir ,  Se  on  les  y  drefie  en  motte  quarrée  avec  de  la  grande  paille  , 
qui  efl  nécefiTaire  pour  lier  la  motte  ;  on  met  un  lit  de  paille  entre  chaque  lit  de  pommes , 
qui  ell  d'environ  qmtre  doigts  d'épaificur.  La  motte  ainfi  drcflcc ,  on  charge  la  motte  Se 
le  prcflcir  ,  on  preffare;  la  liqueur  coule  dans  la  cuve.  Se  à  mefure  qu'elle  s'emplit  on  la 
furvuidc  dans  des  tonneaux  bons  S^  propres  qu'on  n'emplit  pas  tout-à-fait ,  Se  qu'on  ne 
bondonne  qu'aprcs  que  le  cidre  a  bouilli. 

On  fiiii   les  mottes  ou  alfiettes  de  pommât   plus  ou   moins  grandes ,  fuivant  la  portée  du 
prelTcir;  à  mefure  qu'elles  s'ariaiflcnt ,  on  les  taille  quarrémeni  avec  le  couteau  à  prelloir  , 

qui 
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KjUi  eft  un  .^rand  fer  recourbi  emmanché  de  bois,  &   on  charge  les  recoupes  par- defiiis  I2 
morte  qu'on  continue  de  prefilirer. 

Tout  cidre,  foit  pommé  ou  poiré,  dennnde  à  bouillir  long-tems  fans  être  bouché, 
parce  qu'il  eft  plus  furieux  dans  fon  bouillon  que  le  vm  ,  ùir-tout  quand  on  y  a  mis 
trop   d'eau. 

0.1  tire  le  cidre  au  clair  dans  d'autres  futailles,  lorfqu'on  veut  s'en  défaire  ;  car  il  fe 
garde  mieux  fur  la  lie  &  dan<  des  tonneaux  d'un  grand  volume;  mais  il  n'aime  pas  à  être 
voiture  dans  les  fortes  chaleurs. 

Les  futailles  où  il  fe  fait  mieux  &  où  il  fe  conferve  plus  long-tems,  font  celles  où  il  y 
a  eu  depuis  peu  de  l'huile  d'olive,  de  l'cau-de-vie  ou  des  vins  de  liqueur  ;  mais  dans  ceux 
où   il  y  a  eu  de   l'eau-de-vie  ,   le  cidre  mûrit  plutôt  &  a   moins  de  couleur. 

Les  fruits  au  couteau  qui  fe  fervent  fur  table  ,  ne  valent  rien  pour  faire  du  cidre;  il  faut, 
comme  on  l'a  déjà  dit ,  des  fruits  ruftiques.  On  remarque  même  que  celui  qui  fe  fait  de 
pommes  tendres,  fe  garde  m.oins  que  celui  de  pommes  fermes.  Les  pommes  fures  ont 
plus  de  fuc  que  les  douces ,  mais  dans  les  petits  terroirs ,  le  cidre  s'en  conferve  moins  ; 
aulfi  eft-il  plutôt  prêt  à  boire,  S<  on  n'y  doit  point  mettre  d'eau  en  les  pilant  ;  à  la  di-Jérence 
des  pommes  douces,  comme  elles  ont  le  fuc  gras  £c  épais,  il  leur  faut  un  peu  d'eau  pour 
qu'elles  s'écrafent  mieux ,  &  qu'elles  graillent  moins  ;  ou  bien  y  mêler  des  pommes  aigres. 
Dans  les  grands  terroirs  à  cidre,  celui  des  pommes  fures  perd  fon  aigreur  avec  le  tems  ,  Se 
la  féconde  année  il  eft  audl  doux  que  les  autres.  En  général  ,  ce  font  les  pommes  qui  ont 
!a  chair  ferme  qui  font  le  meilleur  cidre,  &  fouvent  qui  donnent  le  plus  de  jus;  il  ne  fe  pare 
pas  fi  vite  que  les  autres ,  mais  il  eft  plus  de  garde. 

Les  Normands ,  &  depuis  quelque  tems  les  Bas-Picards ,  plantent  dansleurs  clos  Se  dans 
leurs  champs,  un  grand  nombre  de  fruits  difîerens,  dent  la  plupart  font  d'une  belle  cou- 
leur ;  mais  ils  ont  une  faveur  rude  8c  acerbe  ,  Se  rendent  un  cidre  piquant ,  fort ,  &  qui 
fe  conferve   long-temî. 

Le  bon  cidre  doit  être  clair,  ambré  ,  d'une  bonne  odeur,  &  d'un  goût  doux  &  piquant. 
Ceux  qui  ont  le  plus  de  corps  ou  d'amertume,  fe  gardent  le  plus.  Il  y  en  a  de  rouges, 
d'ambrés  Se  de  blancs  ;  ceux-ci  font  ordinairement  ceux  qui  percent  mieux  Se  qui  pefent 
moins,  quoiqu'ils  foient  les  moins  cftimés.  Il  y  a  des  cidres  qui  fe  gardent  jufqu'à  la  qua- 
trième année.  Le:  plus  légers  Se  les  plus  perçans  s'aigrifient  ordinairement  dès  la  fin  de  la 
première  année,  fur-tout  quand  on  y  a  mis  trop  d'eau  dans  la  pile  ou  dans  la  cuve-,  car 
l'eau   aftbiblit   t<   aigrit  le  cidre. 

Communément  il  faut  fix  mines  de  pommes  pour  faire  un  muid  de  cent  foixante-huit  pots 
de  cidre.  Une  mine,  ou  f;x  boiiTeaux  de  groffes  pommes ,  donnent  plus  de  jus  qu'une  mine 
de  petites  pommes. 

Les  meilleurs  cidres ,  t:ls  que  font  ceux  des  vieux  arbres  plantés  fur  le  tuf,  font  fujcts 
à  la  Ciippe  ,  c'eil  ainfi  que  les  Normands  appellent  une  efpcce  de  coëfte  ou  pellicule  qui  fe 
forme  8t  fumage  dans  le  tonneau  ;  Se  qui  en  fa  crevant  ordinairement ,  lorfque  la  pièce  eft 
à  la  barre  ,  net  tout  le  refte  du  cidre  en  lie.  On  peut  remédier  à  cet  accident  en  clarifiant 
ce  qui  rcfle  en  vuidange  avec  àz  la  colle  de  poliTon  ;  ou  bien  ,  environ  fix  femaines  après 
<IU2  le  cidre  eft  entonné  ,  on  renverfe  la  pièce  fur  un  bout  ,  on  défonce  l'autre  bout  ,  Se  on 
en  enlevé  la  cappc  avec  un  tr.mis. 

Le  cidre  eft  pectoral,  il  fortifie  l'eftomac  ,  il  humecte  8e  défaltcre  beaucoup;  quand  on 
ea  prend  trop  ,   il   enivre   plus  fort  que  le  vin. 

Piquette  ou  jKtit  Cidre. 

On  fait  de  la  piquette  de  cidre  ainfi  que  de  vin.  On  prend  le  marc  du  cidre  après  qu'il 
a  c:é  -:"'■  é,  ou  la  lie  des  pièces  en  vuidange;  on  met  tremper  ces  marcs  ou  lies  dans 
tlî'5  '^  avec  de  l'eau  ,  Se  au  bout  de  huit  jours  on  les  reporte  fur  le  incflbir  pour  en 

t  '.ierc  goutte.  Ccft  ce  qu'ils  appellent  lepnjjer  \c  marc,  Se  ce  p^tit  cidre 

«•  "  '!-•'  f  ~  ^'.cSjdcscnfans,  des  domoniqucs  Se  journaliers  en  Normandie.  Il 

«-  •  marc  qui  n'a  point  été  d'.iijord  prcHùrc  Ç\  fort  ;  il  y  on  a  fou- 

vent  qu:  ;   Cîdrc  pur.  Du  moins  le  petit  ciilrc  vaut  toujours  bien  ce  qu'il  en  coûte 

pour  Ij  •    '  -,  8c   pour  la  fa(,on  du  cidre  ;  c'eit  pourquoi  il  y  a  commodité  8c 

«Joublc  j  .ai  un  preiluir  à  cidre  ;  car  ceux  qui  y  purtcnt  Iciws   pommes  à 

iamc    U.  1  ff 
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prefÏÏircr   ,  y  laifTent  le  marc  outre  l'argent   qu'ils  donnent  pour  le   pilngc  &  preATirage. 
Ordinairement  on  fait  un  nniid  de  petit  cidre  avec  le  m:irc  de  quatre  muids  de  gros  cidre. 
Le  pommât  ou  marc  ,  après  qu'on  en  a  exprimé  tout  le  jus  ,  fert  encore  d'engrais  aux 
cochons  8t  aux  arbres  j  ou  bien  on  le  tait  fccher  par  mottes  pour  le  brûler. 

Autre  Cidre  appelle  Picajfe. 

En  Normandie  &  ailleurs  on  fait  grofTiérement  une  efpece  de  cidre  avec  des  pommes 
concafTées  lïmplement  ;  on  en  remplit  un  tonneau  bien  enfoncé  &  pofé  à  demeure  ;  on  y 
met  de  l'eau  par-deffus  jufqu'à  deux  doigts  du  bonJon  ;  on  le  laifTe  bouillir  ,  &  on  ufe  de 
cette  boifTon  en  le  rempUlfant  d'eau  à  mcfure  jufqu'à  ce  qu'il  ne  veuille  plus  rien  dire  * 
c'eft-à-dire  ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  pulfic  plus  fupporter  l'eau. 

Du  Poiré. 

On  fait  avec  des  poires  ruftiqucs  le  cidre  poiré  ,  comme  on  fait  le  cidre  pommé  avec  des 
pommes  agrclles  ;  mais  le  poiré  veut  être  gardé  plus  long-tems ,  pour  être  dans  fa  boîte  ; 
cependant  il  n'cft  pas  fi  agréable  à  la  vue  ni  au  goût  ,  il  porte  à  la  lêie  Si  fe  conferve  moins 
que  le  pommé.   On  le  fait  de  même  ,  tant  pur  que  piquette  ou  picaffe. 

Véritable  manière  défaire  Vexccllent  Cidre  de  Normandie  &  le  Poiré, 

Aujourd'hui  les  Bretons,  à  l'imitation  des  Normands ,  plantent  beaucoup  de  pommiers  : 
le  cidre  s'y  trouve  très-délicat.  L'Angleterre  même  fuit  cet  exemple  ,  que  les  Normands  y  oni 
apparemment  porté.  La  Picardie  ,  le  Beauvaifis  Scie  Hurepois  commencent  à  adopter  cet  ufage. 

Il  faut  convenir  que  le  cidre  qui  eft  doux  ,  eft  la  meilleure  boifTon  de  toutes  pour  les 
poitrines  délicates  ;  car  il  adoucit  ,  rafraîchit  &  lâche  un  peu  ;  il  gonfle  à  la  vérité  ceux 
qui  n'y  font  pas  accoutumés  ,  mais  il  ne  fait  jamais  cet  effet-là  à  ceux  qui  en  font  leur 
uûige  ordinaire. 

Le  cidre  n'eft  pas  généralement  de  la  même  bonté  dans  toute  l'étendue  de  la  Province 
de  Normandie.  Il  y  a  plulieurs  endroits  où  il  s'en  trouve  de  bon  ,  mais  en  petite  quantité. 
Les  deux  cantons  où  il  eft  excellent  &  en  plus  grande  abondance  ,  font  le  pays  d'Auge  8c 
le  Bellin  ,  ou  les  environs  d'Ifigny  :  c'eft  de  ce  dernier  lieu  dont  on  va  donner  par  clafle 
la  lifte  des  noms  des  pommes  des  meilleures  efpeces ,  alnfi  que  la  manière  de  les  piler  ou 
écrafcr  ,  &  d'en  tirer  le  jus  ,  afin  d'avoir  du  cidre  doux  ,  délicat  £<  excellent  ,  St  qui  peut 
fe  comparer  quelquefois  aux  vins  de  liqueur  les  plus  agréables. 

On  n'entrera  pas  dans  la  manière  d'élever  les  pépinières ,  c'eft  une  chofe  connue  de  tout 
le  monde  ,  ni  dans  celle  de  greffer  en  fente  les  pommiers  :  ils  fe  plantent  ordinairement  en 
qu"n  once  ,  ou  bien  on  en  dreflc  des  allées  pour  former  les  avenues  des  maifons  de 
campagne. 

On  cueille  les  pommes  en  différens  tcms  à  mefure  qu'elles  paroiiTent  mûres  :  on  ne  peirt 
pas  en  donner  un  tems  fixe  :  cela  dépend  des  années  qui  font  plus  ou  moins  avancées  ; 
l'ufage  &  la  vue  en  décident  ;  mai?  une  règle  générale  dont  il  ne  faut  jamais  s'écarter  au- 
tant qu'il  eft  poffible ,  c'eft  de  cueillir  les  pomm.es  dans  un  tems  fec  ,  &  qu'elles  ne  foient 
chargées  d'aucune  humidité  ,  les  porter  dans  un  grenier  ,  &  les  mettre  toutes  en  un  tas 
fuivant  leur  clafl'e  ,  afin  qu'elles  s'échauffent  enfemble,  qu'elles  fuent  &  qu'elles  fe  mûriffent. 

Voici  la  lifte  des  cfpeces  que  Itn  doit  cueillir  les  premières  ,  qui  font  de  la  première 
clafle  ;  girard  ,  louviere  ,  gros-rclet ,  haze  ,  fraifquin  :  les  efpcces  de  la  féconde  clafle 
font  ,  prapetit  ,  doux-évéquc  ,  gallot  ,  gannevin  ,  oranger  ,  petite-aufriche  ,  pctit-relei  , 
peiit-dameret  ,  amer-doux  de  Sully.  Il  y  a  encore  le  fafran  que  l'on  pile  Si  cidre  feul  fans 
le  mêler  avec  aucune  autre  efpece  :  il  fait  du  cidre  que  l'on  garde  fort  long-tems.  La  troificme 
efpece  de  pommes  confifte  en  pommes  dures  qui  mûriffent  fort  tard  5c  très- difficilement  ; 
elles  compofent.  la  trolfemc  claffe  ;  en  voici  les  noms  ;  aufriche  ,  marin-onfré  ,  germaine  , 
benevanelic.  Le;  deux  piemieres  claffes  s'appellent  pommes  tendres  ,  &.  la  troificme  s'appelle 
pommes  dures.  Il  y  a  dans  ces  trois  claffes  une  infinité  d'autres  efpeces  ;  mais  qu'il  eft  inu- 
i.l2  de  rapporter,   puifquc  l'on  a  clioii  celles  qui  foiit  le  meilleur  c'dre. 

11  y  a  le  tems  de  maturité  à  prendre  pour  piler  les  pommes  ,  ce  qui  eft  d'imc  grande  im- 
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portancc  ;  il  faut  que  celles  des  deux  premières  clafTes ,  appellées  pommes  tendres  ,  foient 
piices  pour  les  cldrer  ,  quand  elles  pafleni  de  beaucoup  le  point  de  la  plus  grande  matu- 
rité. Les  pommes  de  la  troifieme  dafle  ,  appellées  pommes  dures  ,  doivent  au-contraire 
être  pilées  toutes  vertes.  Quand  elles  font  amaflces  enlemble  dans  le  grenier  ,  auflî-tôt 
qu'elles  ont  une  odeur  forte  de  pommes  ,  il  ell  tems  d'en  faire  du  cidre  ;  fi  l'on  attendoit 
davantage  ,  le  cidre  en  feroit  moins  bon  :  ce  détail  eft  confirmé  par  mille  &  mille  expé- 
riences ;  c'cft  la  raifon  pour  laquelle  ,  lorfqu'on  goûte  dans  une  cave  quantité  de  futailles 
pleines  de  cidre  ,  elles  ont  toutes  des  gnûts  difterens  ,  parce  qu'il  n'cft  pas  poflible  de 
pouvoir  ,  dans  le  même  terns  S<.  tout-à-la-fois,  écrafer  -Se  tirer  le  jus  des  pommes ,  quand 
€lles  fe  trouvent  dans  le  tems  qu'il  convient  de  le  faire. 

On  Aippofe  que  tout  le  m.onde  fait  la  conflruiftion  des  prelToirs  à  faire  le  cidre  :  il  fuffit 
de  dire  feulement  que  l'on  fait  une  auge  circulaire  de  pièces  de  bois  rapportées  à  deux 
meules  de  bois  femblables  à  celles  d'un  moulin  à  bled  ,  mais  différemment  pofées  ;  car 
celles  du  moulin  font  horizontales  ,  &  celles  pour  le  cidre  font  verticales  dans  leur  auge  ; 
elles  font  percées  dans  leur  centre  par  où  pafle  un  efiicu  ,  dont  un  bout  qui  excède  le 
dehors  de  l'autre ,  fert  à  y  attacher  un  cheval  ,  8c  l'autre  extrémité  de  l'effieu  ou  de 
l'axe  eft  attachée  au  pilier  ,  qui  eft  fixe  &  perpendiculaire  au  centre  du  terrein  tracé  cir- 
culairemcnt  par  l'auge.  On  remplit  cette  auge  de  pommes;  le  cheval  qui  tourne  en  rond 
autour  de  l'auge  ,  fait  tourner  les  meules  qui  écrafent  peu-à-peu  les  pommes.  Lorfqu'on 
juge  qu'elles  font  écrafées  comme  il  convient  (  car  fi  elles  l'ctoient  trop  ,  le  cidre  ren- 
droii  trop  de  lie,  &  fi  elles  ne  l'étoient  pas  fufiifamment ,  on  n'en  tireroit  pas  affez  de 
jus  )  ,  on  les  prend  avec  une  pelle  de  bois  pour  les  jeîter  dans  une  grande  cuve  ,  qui  eft  m.ife 
exprès  à  une  diftance  très-proche  ,  &  011  il  n'y  a  que  le  palfagc  du  cheval  entre  la  cuve  & 
l'auge ,  que  l'on  appelle  com.munément  en  Normandie  ,  la  pile.  On  continue  cet  ouvrage 
jufqu'à  ce  qu'on  ait  affez  de  pommes  pilées  pour  taire  un  marc  ;  ce  qui  eft  un  terme  pour 
fjire  entendre  fa  largeur  8c  hauteur  néccfTaire  ,  afin  que  le  prclfoir  en  tire  tout  le  jus. 

En  Angleterre  ,  ils  ont  une  autre  manière  d'écrafcr  les  pommes.  Ils  fe  fervent  de 
deux  pignons  de  cuivre  ou  de  fer  fondu,  qui  engrainent  l'un  dans  l'autre  d'un  pied  de 
longueur  Se  autant  de  hauteur.  Ils  font  tourner  l'eUieu  d'un  feul  pignon  ,  lequel  fait  tour- 
ner l'autre  pignon  en  dedans  ;  cela  eft  couronné  d'une  trémie  ,  où  ils  jettent  les  pommes. 
Cet  ufage  eft  fort  bon  &C  très-utile  ;  mais  il  y  a  peu  d'endroits  où  cela  îbit  établi  en  Nor- 
mandie ,  parce  qu'il  eft  plus  difîîcile  de  faire  du  petit  cidre  avec  cette  machine  ,  qu'avec 
la  pile  ordinaire.  On  expliquera  par  la  fuite  la  manière  de  faire  le  petit  cidre  dans  cette 
Province. 

Les  pommes  étant  pilées  ,  comme  on  vient  de  le  dire  ,  il  faut  afteoir  le  marc  fur  rémoi 
du  preffoir.  Peu  de  perfonncs  ignorent  que  le  prefToir  eft  com.pofé  d'un  gros  fommicr  de 
bois,  qui  s'appelle  brebis ,  de  vingt-quatre  à  vingt-huit  pieds  de  longueur  ,  pofé  horizon- 
lalerrent  fur  ce  terrein  ,  8<  d'un  autre  arbre  appelle  mouton  ,  de  pareille  figure  ,  élevé  pa- 
r.jliclement  fur  la  brebis.  Il  eft  foutenu  par  le  bout  le  moins  gros ,  d'une  groffe  vis  de 
bois  dont  l'autre  bout  tient  pareillement  dans  le  bout  le  moins  gros  de  la  brebis.  Dans  le 
milieu  de  la  longueur  de  ces  deux  arbres  il  y  a  deux  jumelles ,  'àc  à  leur  gros  bout  deux 
autres  jumelles  ;  ce  font  ces  quatre  pièces  de  bois  plates  arrêtées  fixement  par  le  bout 
d'cn-bas  à  la  brebis,  8c  p^r  en-haut  à  des  traverfes,  qui  les  tiennent  folidemcnt  fuis 
s'ccartcr  ,  de  forte  que  l.j  mouton  haufTe  Se  baiffe  entre  les  quatre  jumelles ,  8c  toujours 
à  plomb  fur  la  brebis.  Il  y  a  une  traverfe  que  l'on  met  à  la  main  fous  le  mouton  dans  les 
deux  jumelles  du  c6tc  de  la  vis ,  lefquellcs  font  portées  diamétralement  exprès  ;  Se  jnir 
la  force  de  cette  traverfe,  on  fait  liaiihlr  Se  baiffcr  en  bafcule  le  gros  bout  du  mouton; 
pf  !r  les  jumelles  de  derrière  ,  on  fe  fert  de  morceaux  de  bois  qu'on  appelle  des  tLj's  ,  foie 
y>jc-  '   •■■■■  rtcr  le  mouton  ,  ou  le  faire  prcffjr  fur  le  m  irc. 

1-.  .   quatre  jumelles,    on  pince   folidem-nt    fur    la  brebis    un    plancher  de  plan- 

ches ,   qui  s'appellent  ch--J/i  d'émoi ,  avec  un  rebord  de   quatre   pièces  de   bois  ,  que  l'on 

r- rofeaux  d'émoi  ,  qui  c-'     '   '     u  le  jus  delà  pomme   de  s'cjoulcr  que  par   un  eutlioit 

bfon  ,  d'oii  le    cidre  dans  une  petite    cuve   placée  au-dcrr')us   pour   le  re- 

cevoir. On  a  donné  à  ce  plancher  le  nom  d'cmoi  ,  fur  lequel   pcrpendiculnTcmcnt  on  cleve 

I"    " '■'  ■    --^e»  par  lits  de  trciis  à  quatre  pouces  d'épaiffeur  ,  féparés   \y\t  des  cou- 

^  .      !c  »  le  tout  jufqu'j  la  hauteur  de  quatre  à  c  nq  jjieds  ,  8c  dont  la   bafc 

.  j>cu-prcs  la  mcnic  largeur,  de  forte  que  cela  rcprcfcntc  une  pyramide  quarrcc  Se  tron- 

l'ifz 


412  LA  NOUVELLE  MAISON   RUSTIQUE. 

quée.  En  Angleterre  ,  en  Ce  fcrt  de  toile  de  crin   nu-lieu  de  longue   p.iil!e  ,   dont  Tufl^ge 
n'efl  point  encore  ctaljli  en  Normandie,   quoique  très-bon. 

Le  marc  étant  donc  établi  &  élevé  ûir  l'émoi,  il  y  a  un  plancher  de  pareille  gran- 
deur, mais  fans  aucun  rebord,  qui  ert  attaché  au-delTous  du  mouton  qui  le  nomme  le 
hec;  par  le  moyen  de  la  vis  qui  ei\  à  l'exircmité  de  la  brebis  &  du  mouton,  on  fait 
bailler  le  mouton  fur  le  marc,  qui  ,  en  y  appuyant  le  hec  ,  tait  preffcr  tk  fortir  le  jus 
que  ce  marc  contient. 

Au  bas  de  cette  vis  de  preflbir ,  il  y  a  comme  une  roue  de  carrofTe  qu'on  appelle  le  tour , 
placée  horizontalement  fur  la  brebis  ,  &  qui  tient  au  bas  de  la  vis  ;  il  y  a  des  chevilles 
attachées  perpendiculairement  fur  la  jante  de  ce  tour  ou  roue  pincées  de  diftance  en  dif- 
tarjce  ,  afin  que  plufieurs  homimes  en  prenant  ces  chevilles  ,  tournent  la  vis  avec  plus  de 
force  pour  prelfcr  le  marc  jufqu'à  ce  qu'il  ne  rende  plus  de  ju?. 

On  a  parlé  ci-devant  d'une  petite  cuve  qui  cft  fous  le  beron  de  l'cmoi  pour  recevoir  le 
cidre  j  on  eft  obligé  de  la  vuider  à  mefiu"e  qu'elle  fe  remplit ,  &  on  entonne  le  cidre 
dans  des  tonnes  ou  tonneaux;  ces  derniers  font  des  petites  tonnes  d'environ  quinze  cens 
pintes  ,  mcfure  de  Paris  :  on  met  deflus  un  grand  entonnoir  garni  d'un  tamis  de  crin  qui 
retient  les  parties  épaifics  du  marc  qui  fe  mêlent  avec  le  cidre. 

Quand  le  tonneau  eft  plein  ,  à  quatre  pouces  près  ,  on  le  laifTe  dans  la  cave,  où  il 
fermente  prefquc  aunî-tôt  ,  ce  qu'on  appelle  en  Normandie  bouillir  :  à  peine  le  bouil- 
lonnement ell  -  il  pafic  ,  que  la  lie  la  plus  épaifie  qui  s'eft  détachée  du  plus  fpiri- 
tueux  du  cidre  par  la  fermentation ,  defcend  au  bas  du  tonneau  ;  ik  celle  qui  cfc  la 
plus  légère  monte  au-dcfllis  du  cidre  ,  &  s'appelle  duipeau  ,  parce  qu'elle  occupe  le  haut 
de  la  liqueur. 

I.orfqu'on  fouhaite  que  le  cidre  prenne  beaucoup  de  force  8c  qu'il  m.onte  à  la  tête ,  on 
le  lailTe  dans  cette  fïtuation  avec  fon  chapeau  Se  fa  lie  ;  il  fe  conferve  même  plus  long- 
tems  :  mais  fi  l'on  veut  du  cidre  doux  ,  agréable  ,  délicat  ,  8t  qui  garde  cette  douceur  ,  il 
faut  tirer  le  cidre  au  clair  ;  mais  il  y  a  un  tems  précieux  pour  cet  ouvrage  ;  on  ne  doit 
pas  le  faire  quand  le  cidre  a  perdu  toute  fa  douceur  ,  ce  que  les  Normands  appellent 
cidre  pcié  ;  ni  quand  il  y  a  trop  de  douceur  ,  parce  que  toute  la  lie  ne  feroit  point  encore 
dcpcfée  au  bas  du  tonneau  ;c'eft  dans  le  tcms  précilcment  que  ,lorfqu'en  le  goûtant ,  il  gratte 
tantlbit  peu  le  palais ,  quelque  douceur  qu'il  ait  avec  cette  qualité  ,  il  tant  le  tirer  au  clair  , 
Se  pour  le  rendre  parfait  ,  y  mettre  un  fixicme  de  cidre  doux  au  fortir  de  l'émoi  ;  ce  qui 
procure  une  nouvelle  fermentation  moins  forte  que  la  première  :  une  petite  quantité  de  lie 
épaifie  au  bas  du  tonneau  ,  un  petit  chapeau  mince  de  la  lie  légère  s'élève,  au  haut  ;  ce  qui 
aide  le  cidre  à  fe  conferver  dans  fa  parfaite  bonté  ,  qui  fait  ,  fuivant  le  dire  des  Normands , 
un  cidre  gras  chargé  de  couleur  :  au-ccntrairc  ,  les  cidres  qui  n'ont  point  été  tirés  au  clair  , 
font   des  cidres  maigres  ,  clairs  ,  durs  Si  forts. 

Voilà  tout  ce  que  l'on  peut  dire  de  plus  particulier  fur  les  cidres  de  Normandie  :  oa 
conviendra  aifément  ,  par  ce  que  l'on  vient  de  voir  ,  que  ceux  qui  prétendent  qu'on  mêle 
de  l'eau  avec  les  pommes ,  fe  font  extrêmement  trompés ,  Se  ne  favent  pas  comment  on 
fait  l'excellent  cidre. 

Il  eft  vrai  qu'on  fe  fcrt  d'eau  pour  faire  du  petit  cidre  ,  qui  eft  la  boiflbn  ordinaire  des 
dom.eftiques  &  des  pauvres  artiians.  Quand  on  a  tiré  le  jus  du  marc  qui  eft  fur  l'émoi  , 
ce  qu'on  appelle  le  gros  cidre  ,  on  le  porte  dans  la  pile  ,  oii  l'on  met  une  quantité  fufîî- 
fantc  d'eau  (  la  moins  vive  eft  celle  qui  y  convient  le  mieux  )  ,  Se  l'on  tait  tourner  les 
meules  par  des  chevaux  ,  afin  de  triturer  le  marc  avec  l'eau  ;  puis  on  le  met  au  prelToir  , 
comme  on  a  expliqué  ci-delTus  pour  le  gros  cidre.  Voilà  la  feule  occalîon  où  l'on  mêle 
l'eau  avec  les  pommes  ,  mais  après  en  avoir  tiré  le  premier  jus  5k  tout  ce  qui  y  eft  de 
meilleur. 

Il  y  a  quelquefois  des  occafions  où  l'on  mêle  im  peu  d'eau  dans  le  cidre  ,  c'eft  quand 
il  a  été  tranfporté  pour  le  clarifier  prcmptemcnt  (ce  que  peu  de  perfonnes  fulvent  cependant  ) 
on  met  dans  ce  tonneau  de  quinze  cens  pintes  ,  environ  cinq  pintes  d'eau  ,  laquelle  étant 
plus  pefante  que  le  cidre  ,  defcend  au  bas  de  la  futaille  ,  &  fait  dépofer  avec  elle  les  parties 
qui  empêchent  le  cidre  de  paroître  clair  :  cela  fait  à-peu-près  l'elTct  de  la  colle  que  l'on  met 
dans  le  vin  ;  mais  l'eau  n'agit  pas  fi  promptem.cnt  que  la  colle  de  poifibn  :  c'eft  pourquoi  lorf- 
qu'on  veut  que  le  cidre  foit  mouffeux  S;  le  boire  dans  fa  vraie  bonté  y  on  attend  qu'il  fe  foit 
perfeftionné  dans  la  futaille  i  &.  aulîi-tôt  qu'il  a  attrapé  im  gcût  flatteur  ,  on  le  colle  de  li 
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même  manière  que  nous  l'avotis  dit  en  parlant  du  vin  ;  puis  on  le  tire  en  bouteilles ,   où  il 
fe  conierve  plus  long-tcms  Se  beaucoup  mieux  que  dans  le  tonneau. 

Le  poiré  ,  qui  le  tait  avec  les  poires  ,  fe  fabrique  de  la  même  manière  que  le  cidre  :  on  fait 
aulîî  du  petit  poiré.  Le  poiré  n'eft  pas  une  boiflbn  générale  dans  la  Normandie  ,  Se  il  y  a 
même  peu  de  cantons  où  il  foit  en  ufage  ,  parce  qu'il  eii  mal-fjiin  ;  le  plus  grand  avantage 
que  l'on  en  tire  ,  c'efc  qu'il  fert  à  faire  de  l'eau-de-vie  beaucoup  fupérieure  à  l'eau-de-vie 
de  cidre. 

Du  Corme. 

Prenez  des  cormes  qui  ne  foient  pas  encore  mûres  ;  elles  font  alors  jaunâtres  &  afTez  fermes  j. 
emplllfez  un  tonneau  plus  d'à  moitié  ;  remplifi*ez-le  d'eau  &  le  laiflez  bouillir  fans  bondon  : 
cette  liqueur  en  fermentant  prend  un  acide  ,  &  acquiert  prompt^mcnt  une  maturité  qui  plaît 
au  goût.  Elle  fert  de  boiiTon  quand  le  vin  manque  ,  du  moins  poiu:  les  domeiliques  8c 
pour  les  journaliers. 

Vin  ch  Prunelles. 

Les  pauvres  payfans  font  une  picafie  de  prunelles  qu'ils  cueillent  de  même  avant  leur 
maturité  ;  :is  en  mettent  dans  un  tonneau  jufqu'à  la  moitié  ,  puis  ils  en  rempliiTent  le  rcfle 
d'eau  jufqu'à  deux  doigts  près  du  bord,  S<  ils  le  biffent  fermenter  pendant  un  mois,  enfuite 
ils  en  boivent.  Quoique  cette  boiiïbn  ait  une  couleur  veloutée  ,  elle  efl  pourtant  moins 
bonne  que  les  pré:éden:cf.  On  la  remplit  d'eau  à  mefure  que  l'on  en  boit  ,  jufqu'à  ce  que 
la  fubflancc   des   prunelles  foit  totalement  abforbéc. 

Vin  de  Genièvre  pour  les  Pauvres. 

Prer:c2  fix  boîiïenux  de  graines  de  genièvre  légèrement  ccncaHecs  ,  Se  quatre  poignées 
d'abfînthe  bien  épluciiée  :  mettez  le  tout  dans  un  tonneau  ,  S;  verfez  deffus  cent  pintes  cj'cau 
commune  ;  laifi"ez-!e  infufer  dans  la  cave  ou  autre  lieu  frais  pendant  un  mois  :  on  pourra 
enfuite  faire  une  boiiTon  ordinaire  &  fufîifante  pour  ceux  qui  n'ont  vin,  cidre  ,_ni  bicre  à 
boire  :  elle  eft  très-faine  Se  convient  à  toutes  fortes  de  tempéramens.  Il  faut  laiffer  le  marc 
au  fond  du  tonneau  ,  Se  le  remplir  d'eau  quand  la  première  eft  bue.  Plus  cette  boiffon  cfl 
vieille ,  meilleure   elle  efl ,  parce  qu'elle  eil  plus  fpiritualifée. 

Bouillon. 

Le  bouillon  efl  une  autre  petite  boiflbn  fort  faine  Se  trcs-propfe  aux  femmes ,  aux  cnfans , 
aux  domcfliques  8c  aux  pauvres  gens  ;  ils  en  font  leur  ordinaire  en  quelques  Provinces  , 
comme  Flandre  Se  Picardie.  C'eft  un  diminutif  de  bière  qui  fe  fait  aifément  Se  à  peu  de  frais  , 
8c  qui  peut  fe  faire  par-tout. 

Prenez  un  minot  de  bon  fon  ou  recoupes  de  froment  ;  faites-le  bouillir  avec  de  l'eau  nette 
8c  faine  dans  une  chaudière  qui  tienne  un  demi-muid  ;  ajoutez-y  deux  poignées  de  l'Iierbc 
appellée  crvclle  de  la  grande  efpece ,  8e  remuez  le  tout  avec  un  bâton  ,  afin  que  ce  tout  fo 
mc!c  fans  fe  brûler  ,  Se  après  trois  bouillons  ,  tirez-le  de  dclTus  le  feu  :  étant  refroidi  ,  vous 
le  pafTcrcz  par  un  gros  linge  ou  par  un  tamis  de  crin  ,  5c  vous  en  emplirez  une  futaille  de 
<!cT.i-muid  ,  dans  laquelle  vous  aurez  mis  pour  un  fol  de  levain  détrempé  à  part  avec  de 
l'c-iu  :  cette  boiflbn  entonnée  ,  bouillira  promptement  à-pcu-prcs  comme  la  bicre.  Quand  clic 
fera  ralfifc  8e  claire,  au  bout  de  deux  ,  quatre  ou  Cw  jours ,  félon  fa  force  ,  vous  la  mettrez 
en  perce  en  jcttant  les  deux  premières  pintes  fi  elles  font  troubles.  On  met  ordinaircmcnr 
cette  bt.ium  en  perce  ,  aufli-tôt  qu'elle  a  perdu  fa  fadeur  Se  pris  un  goût  aigrelet  ,  8e  on  11 
bot  \>.:\\  (lifcontinuation  ,  parce  qu'elle  ne  fe  garde  pas  long-tcms  ;  aulli  en  fait-on  de  nou- 
vcl'.e  lofiqu'on  veut  :  il  n'cfl  pas  néccfiairc  de  défoncer  le  tonneau  ,  il  fuilic  de  vuider  U 
lie  par  le  bondon  fans  i.-op  Tcgoutter. 

Poncho. 

ans  les  nies  que  cette  Na- 


Kc  ponchc  cflln  Hqucur  favorite  des  Anglois  ;  elle  acte  invontocd: 
lion  poilcdc  en  Amérique ,  d'où  clic  eft  pafl'cc  en  Angleterre. 
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Elle  eft  compofée  de  deux  parties  d'eau-de-vie  &  d'une  d'eau  ordinaire  ;  on  y  met  du 
fucre  ,  de  la  cannelle  ,  du  girofle  en  poudre  ,  du  pnin  rôti  &  des  jaunes  d'œuts  qui  la 
rendent  épaifle  :  fouvent  au-lieu  d'eau  on  y  met  du  k;it  ,  &  c'eft  la  plus  cflimée  :  elle  cil 
très-nourriffante  ,  &  on  la  tient  excellente  pour  la  poitrine  ;  mais  d'un  autre  côte  ayant 
pour  fondement  l'eau-de-vie  ,  je  penfe  que  cette  boiflbn  ne  manque  jamais  d'altérer  le  lang  , 
&  même  d'alîeder  les  organes. 

ChonJJct ,    Bouillon   des  Turcs. 

Le  chouflet  eft  une  bolfibn  qui  n'eft  guère  différente  de  celle  qu'on  appelle  bouillon  eit 
Picardie  ,  dont  nous  venons  de  parler.  Le  chouflet  cft  fort  nourrifTant  ,  Se  enivre  comme 
la  bière. 

Les  Turcs ,  thez  lefquels  cette  boiiïbn  eft  en  ufage  ,  la  font  de  pâte  crue  ,  mais  levée  ; 
ils  la  décuifent  dans  un  chaudron  plein  d'eau  ;  Se  quand  elle  cft  rallîfe  Se  féciice  ,  ils  en 
prennent  la  groffeur  d'un  œuf  qu'ils  jettent  dans  de  l'eau  pour  la  boire  :  elle  s'échaufte 
aufîi-tôt ,  8c  bout  d'elle-même  fans  la  mettre  fur  le  feu  ,  de  manière  qu'il  s'en  fait  un  boiflbn 
blanche  &  épaifle.  Les  Turcs  fe  lavent  Se  fc  fardent  de  l'écume  de  chouflet  ,  comme  le$ 
Flamandes   Se  les  Angloifes  le  font  avec  celle  de  la  bière. 


<f==- :      ■       ■     ■-  LU^LUL-i^i^'^a-. 


CHAPITRE      VIII. 

De  la  Bière  &  de  l'Hydromel. 

LA   bicre  cervljîa  ou  i[ythuni  ,  anciennement  connue   fous  le  nom   de  cervoifc  ,    eft  une 
boiflbn  compofée  d'eau  ,   de  fleurs  de  houblon  ,  Se  de  levure  ou  levain. 

On  tait  trois  fortes  de  bières  ;  de  la  double  ,  de  la  fimple  ,  8e  de  la  petite.  Les  diflerentes 
dofes  d'orge  ,  ce  houblon  Se  de  levure  fur  la  même  quantité  d'eau  ,  font  ces  trois  fortes  de 
bicres. 

Ceux  qui  font  la  bicre  s'appellent  Brafl'curs ,  à  caufe  du  travail  qu'ils  font  en  mêlant 
l'orge  avec  l'eau  ;  ce  qu'on  appelle  bmjjcr.  Il  leur  faut  pour  cela  des  lieux  fpacicux  , 
accompagnés  de  cours  Se  de  grands  bâtimens  pour  contenir  les  chaudières ,  les  cuves , 
les  baquets  ,  les  fourneaux  Se  autres  uftenHles  néccflaires ,  avec  des  greniers  ,  des  caves 
fci  des  celliers.  S'ils  n'ont  i>as  quelque  rivière  ou  fontaine  voiiine  ,  il  leur  faut  des  puits 
les  meilleurs  ;  car  l'eau  eft  le  fondement  de  la  bière  ;  8e  f\  l'eau  n'eft  pas  bien  claire  , 
pénétrante  ,  légère ,  fans  faveur  Se  très-pure  ,  il  cft  impoflible  de  faire  de  bonne  bicre.  On 
connoît  que  l'eau  eft  bonne  lorfqu'elle  moufle  aifément  avec  le  favon  ;  mais  quand  elle 
le  fait  difticilcment ,  c'eft  une  preuve  qu'elle  eft  embarrafice  de  chofes  qui  lui  font  étran- 
gères ,  Se  par  conféquent  qu'elle  n'eft  point  i)ropre  à  cet  uAige.  L'eau  de  la  petite  rivière 
de  Eiere  ou  de>  Gobclins ,  eft  la  meilleure  d'î  tc-utes.  celles  que  l'on  trouve  à  Par  s. 

Les  chaudières  doivent  être  de  cuivre  ,  leur  grandeur  eft  proportionnée  à  la  quantité  de 
bicre  que  l'on  veut  faire.  Il  y  en  a  de  cinq  ,  de  C\x  S;  de  quinze  muids  ;  elles  font  environnées 
Se  fcellces  dans  une  maçon.icrie  de  briques  Se  de  bon  mortier.  Le  fond  pofe  fur  un  fourneau 
de  brique  dont  le  diamètre  eft  égal  à  celui  de  la  chaudière  ,  Se  la  hauteur  proportionnée  à 
la  grandeur  de  la  chaudière  ,  afin  que  li  feu  foit  grand  ou  petit  ,  toujours  fuflifant  pour 
échauitér  la  matière  qui  y  cft  contenue  :  elles  n'ont  d'autres  couvercles  que  des  planches 
que  l'ont  met  deiTus,   Se  que  l'on  ùte  quand  on  le  juge  à  propos. 

Pour  travailler  Se  braflbr  commodément  ,  il  faut  au  moins  deux  chaudières  montées  à  côte' 
l'une  de  l'autre. 

L'orge  qui  doit  entrer  dans  la  compoftlon  de  la  b"erc  ,  doit  être  bien  choifi  Se  de  bonne 
qualité.  On  le  fait  ci'abord  tremper  dans  de  l'eau  froide  pendant  vingt-quatre  ou  vingt- 
huit  heures:  après  quoi,  fans  lui  donner. le  tcms  de  fe  féchcr ,  on  le  porte  au  g^rmoir  ; 
c'eft  ainfi  qu'on  appelle  un  lieu  bas  Se  humide  ,  comme  vrc  cave  ou  un  cellier  où  on 
rétend  ,  Se  on  le  laifie  jiifqu'à  ce  que  chaque  grain  ait  poufle  Con  germe  environ  de  la 
longueur  de  qu.itre  à  cinq  lignes  ;  alors  on  le  porte  fur  la  touraillc  ,  Si  on  l'étend  fur  ks 
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haires  pour  le  faire  fécher.  La  germination  du  grain  ne  doit  pas  être  entière  ,  &  il  faut 
l'arrêter  à  un  certain  degré  ,  Si  le  faire  féciier  ,  parce  que  le  grain  lout-à-fait  germé  ai- 
griroit  Se  gâteroit  la  bière. 

Du  grain  qui  fe.-t  à  la  faire  ,  il  n'y  en  a  qu'une  partie  qui  doit  être  germée  ,  8c  la  pro- 
portion ordinaire  elt  d'un  quart  de  germé  ,  fur  tro:s  quarts  de  l'autre. 

La  touraille  OU  tourelle  eft  un  bâtiment  rond  ou  quarrc  en  manière  d'étuvc  ,  qui  a  un 
plancher  élevé  raiionnablement  au-delTus  du  fourneau,  qui  efl  au-deflbus  &  au  milieu  du 
bâtiment:  ce  planciicr  efl  à  claire-voie  ,  compofé  de  lattes  tant  plein  que  vuide  ,  afin  que 
la  chaleur  pénètre  ailement  par-tout.  On  recouvre  la  claire-voie  de  haires,  qui  font  de 
grandes  pièces  d'un::  éto.îe  gro  îîere  faite  du  crin  de  cheval  ,  fur  lefquelles  on  étend  l'orge 
germé  ;  on  ne  fait  d'abord  qu'un  feu  modéré  dans  ie  fourneau  ;  mais  de  quatre  heures  en 
quatre  heures  on  remue  l'orge  ,  &  oa  augmente  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  foit  entièrement  fec. 
Pour  lors  on  le  met  au    moulin. 

Les  bons  BraiTeurs  ont  des  moulins  chez  eux  ou  à  eau  ,  ou  à  chevaux ,  ou  à  bras.  Ces 
moulins  ne  diiîerent  en  rien  des  moulins  ordinaires  pour  le  bled.  On  moud  l'orge  &<  on  le 
réduit  en  farine  ,  groffiere  à  la  vérité  ,  mais  bien  évidée  ;  c'efl  un  terme  de  Meunier  ,  qui  veut 
dire  qu'elle  ne  doit  point  erre  du  tout  attachée  au  fon. 

Quand  la  farine  efl  en  é:at  ,  on  emplit  d'eau  les  grandes  chaudières  ;  8c  pendant  qu'elle 
chauffe  ,  on  porte  la  farine  ilans  la  cuve. 

Les  cuves  dont  on  fe  fert  ,  font  compofées  de  grofTes  douves  de  bois  de  chêne  bien  lices 
avec  des  cercles  de  fer  :  elles  oit  deux  fonds  ;  le  véritable  ,  qui  eft  bien  étanché  8c  à 
demeure  ,  eft  percé  dans  fon  milieu  d'une  ouverture  ronde  d'un  pouce  ou  environ  de 
diamètre  ,  que  l'on  bouche  avec  un  bâton  un  peu  plus  long  que  la  cuve  n'eft  profonde  ;  on 
l'appelle  la  iJipô.  Sur  ce  même  fond  pofe  le  bout  d'une  pompe  ,  par  le  moyen  de  laquelle  on 
introduit  l'eau  dans  la  cuve  entre  les  deux  fonds. 

A  un  ou  deux  pouces  de  diftance  du  vrai  fond  ,  on  y  en  fiit  un  autre  ,  compofé  de  plan- 
ches toutes  percées  de  petits  trous ,  que  l'on  ôte  pour  les  nettoyer  ;  c'efl  ce  qu'on  nomme 
le  faux-fond  ou  le  fon^  lohnt.  On  étend  defTus  du  houblon  ou  de  la  petite  paille  de  froment, 
c'eft-à-dire  ,  des  cpis  battus  de  l'épalîTcur  d'un  bon  pouce. 

On  mec  la  farine  d'orge  fur  cette  couche  ,  0:1  l'étcnd  bien  également  ;  8c  l'eau  de  la 
chaudière  étant  dans  le  degré  de  chaleur  qu'elle  doit  avoir  ,  on  la  fait  entrer  par  le 
moyen  de  la  pompe  entre  les  deux  fonds  ,  d'où  pénétrant  par  les  petits  trous ,  elle  hu- 
mecte le  houblon  ou  la  petite  paille,  Se  enluitc  la  farine  qui  ell  deifus ,  Se  àmefurc  qu'elle 
croit,    elle  fait  nager  &  monter  toute  la  matière  contenue  dans  la  cuve  au -dell us  du  fond. 

Le  degré  de  chaleur  de  l'eau  que  l'on  introduit  dans  la  cuve  ,  eft  la  pierre  de  touche 
du  favoir  des  Braifeurs  ;  car  fi  l'eau  eft  trop  chaude  ,  elle  brûle  la  tarine  ,  Se  tout  eft 
perdu  ;  81  (1  elle  eft  trop  froide  ,  elle  la  met  en  pâte  ,  &  devient  inutile.  Ils  trouvent 
ce  véritable  degré  de  chaleur  en  mettant  dans  la  chaudière  une  pelle  de  bois  toute 
droite  ;  Se  lorfque  l'eau  commence  à  frémir  autour  du  manche  ,  elle  eft  alors  dans  le 
degré  de  chaleur  convenable  :  on  l'appelle  la  trempe.  On  l'introduit  aulfi-tôt  entre  les  deux 
fonds ,  81  on  retire  le  l'ju  ,  afin  qu'elle  ne  s'échaviflc  pas  davantage  ,  Se  on  rc;muc  forte- 
ment à  force  de  bras ,  avec  des  pciles  ,  la  farine  contenue  dans  la  cuve  :  c'eft  ce  travail 
qu'on  appelle  proprement  brajj'ir.  Ce  mouvement  eft  abfolument  ncceflaire  non-feulement 
pour  empêcher  la  farine  de  s'amonceler  ,  mais  particulièrement  pour  en  tirer  toute  la 
fubftance  ,   8c  la  répandie  dans  l'cnu. 

Quand  on  juge  que  la  fjrine  Se  l'eau  ont  été  r.fTcz  braffecs,  on  les  laiflc  repofcr  pen- 
dant une  li:jre;  après  quoi  on  donne  à  vu/e  ,  c'cft-à-dlrc  ,  qu'on  levé  doucement  la  tape, 
afin  qu'j  l'tau  imprégnée  8c  clp.rgcc  des  parties  fuDil.uuicUcs  de  la  farine  ,  pr.lfe  par  les 
petits  trous  du  fjux  fond  commn  p?r  un  crible  bien  fin  ,  8c  fe  rende  par  l'ouverture  de 
\à  X  '         m  rërervoir   qui   eft  delfous  ,  où  on  la  prend  avec  des  ])aqucts  pour  la  porter 

tiJ  -rc.  Lu  ptt'.twîfe  des  trous  du  faux  fond   empêciie  que  la  farine  ni  le  houblon 

ou  petite  piille  ,  ne  puiffent  fc  mêler  avec  l'eau  que  l'on  rapporte  dans  la  chaudière,  C'eft 
travail  que  l'on  fait  dans  la  cuve  ,  que  les  IJrall'eurs  ont  donné  le  nom  de 
i 

Comme  on  ne  fait  jamais  Ici  cuves  affez  grandes  pour  contenir  toute  l'eau  que  l'on 
veut  con/'  &    que  d'à  lleurs  le  travail   en  fcroii  itioins  bien  fiit  s'il  y  nvoit 

une  irojj  tj  —  .   -    , j  de  m-iij;c   dans  la  cuve,  on   fait  tlKiuIlcr   en  deux   ou    trois 


4i6  LA  NOUVELLE    MAISON    RUSTIQUE. 

fois  la  quantité  d'eau  dont  on  a  befoin  ;  &"  après  le  premier  métier  on  introduit  de  nou- 
velle eau  dans  la  cuve  ,  on  brafTe  de  nouveau  ,  on  oblerve  exactement  tout  ce  qu'on  a 
fait  dans  le  premier  métier  ,  toujours  fur  la  même  farine  ,  &  on  lâche  cette  féconde  eau 
dans  le  rcfervoir  ;  c'cR  ce  qu'on  appelle  le  fécond  métier  .-  Se  le  trolf.eme  ,  f\  on  remet 
jufqa'd  trois  fois  de  nouvelle  e;Hi  dans  la  cuve  où  cft  la  farine.  C'efl:  par  ces  dif- 
férens  mouvemcns  ou  métiers  qu'on  retire  toute  la  fubftance  de  la  farine  ,  &  que  l'eau 
s'en   charge. 

Quand  toute  l'eau  efl  dans  le  réfervoir  ,  on  la  porte  dans  les  deux  chaudières  dans 
Icfquelles  on  la  partage  également ,  Se  on  y  met  le  houblon  à  railbn  de  fept  livres  8c 
demie  par  muid  d'eau  ,  comme  on  a  mis  audî  l'orge  à  raifon  d'un  fetier  par  muid  d'eau , 
pour  la  bière  double.   ' 

On  met  le  feu  fous  les  chaudières  ;  on  le  fiit  d'abord  afTez  médiocre  ,  &  on  l'augmente 
cnfuite  pour  faire  bouillir  la  liqueur.  Si  on  veut  de  la  bière  rouge  ,  il  faut  fiire  bouillir 
la  liqueur  pendant  vingt-quatre  heures  ;  mais  fi  c'eft  de  la  bicre  blanche  ,  dès  qu'elle  a 
commencé  à  bouillir  ,   on  la  jette  fur  les   bacs  pour  la  faire   refroidir. 

Ces  bacs  font  des  cuves  très-biges  5<  très-grandes  ,  mais  qui  n'ont  que  dix  à  douze 
pouces  de  profondeur  ,  afin  que  l'air  agldant  plus  aiiëment  fur  cette  fuperficie  ,  rafraî- 
cliifie  plutôt   la  liqueur. 

Lorfqu'elle  n'cll  plus  que  liedc  ,  o;i  la  lâche  dans  une  autre  cuve  appellée  guillolre  ,  Se 
quand  on  y  a  fut  entrer  jufqu'cà  la  hauteur  d'un  pied  ,  on  y  mec  de  la  levure  à  raifon 
d'un  baquet  ou  fcau  par  muid  d'eau  ,  S;  au  bout  d'une  heure  on  achevé  de  faire  couler 
dans   la    guilioire  ce  qui  roiloit  dans  les  bacs. 

La  levure  ou  levain  n'efl  autre  chofe  que  l'écume  que  la  bière  jette  quand  elle  cft 
dans  les  futailles  ;  les  Boulangers  de  petit  pain  s'en  fervent  auffi-bien  que  les  Braffeurs  ; 
c'eft  ce  qui  fait  bouillir  la  liqueur,  qui  la  dépure,  la  clarifie  8c  achève  de  lui  donner 
fa  perfection. 

La  levure  ayant  demeuré  fept  heures  dans  la  liqueur  ,  8c  s'y  étant  toute  diffoute  ,  on 
ejiîonn'î  la  bierc  dans  les  tonneaux  :  on  ne  les  bouche  point  ,  mais  on  penclie  \\\\  peu 
les  pièces  ,  Se  on  mer  entre-deux  un  baquet  pour  recevoir  l'écume  qui  fort  par  le  trou 
cru  bondon  ,   qui  eft  la  levure  dont  on  vient  de  parler. 

Au  i)Out  de  cinq  heures  on  remplit  les  tonneaux  ,  8;  pendant  vingt-quatre  heures  ,  on 
les  rcmj:lit  de  quatre   heures  en  quatre  heures. 

La  moitié  des  chofes  ci-d^fTus  ,  d'orge  ,  de  houblon  Se  de  levure,  fert  à  faire  la  bière 
fimple  ,  8c  le  tiers  la  petite  bière  ,  toujours  fur  la  même  quantité  d'eau.  On  mêle  un  peu 
d'ivraie  avec  le  grain  dont  on  fait  la  bicre  ,  pour  lui  donner  un  f^oût  plus  piquant  ;  mais 
il  en  faut  peu  dans  chaque  chaudière.  A  Paris,  en  Angleterre  &  en  Hollande  on  emploie  de  la 
coriand'-e  pour  donner  du  goût  à  la  bierc  double.  Les  Flamands  jettent  du  miel  Se  des  cpices  dans 
la  bicre  quand  elle  ef:  épurée  ,  pour  la  rendre  plus  agréable  :  les  Anglois  y  mettent  du 
fticre  ,  de  la  cannelle  Se  du  clou. 

On  voit  nfitz  que,  pour  faire  une  certaine  quantité  de  bicre  ,  par  exemple,  dix  muids  , 
il  fput  mettre  chauffer  plus  de  dix  muids  d'eau  ,  parce  que  le  feu  5e  les  difterens  mouvcmens 
qu'on  leur  donne ,  en  confomment  toujours  quelque  partie.  L'ufagc  apprend  la  quantité 
qu'on   en   doit    mettre  ,  pour  en  avoir  ce  qu'on  s'eft  propofc. 

La  bière  double ,  foit  rouge  ou  blanche  ,  le  fait  avec  du  bled  froment  ;  c'eft  pourquoi 
on  la  défend   dans   les   tems   de  cherté. 

On  peut  mettre  la  bicre,  ainfi  que  le  vin,  en  bouteilles,  foit  de  terre  ou  de  grès,  Se 
même  elle  s'y  perfedicnne  ,  pourvu  qu'on  la  boive  dans  l'cfpace  d'un  certain  tems  plus 
ou  n-.oins  long  qu'on  ne  peut  pas  déterminer,  mais  qu'il  eft  bon  de  prévoir,  car  fans  cette 
attention   elle   devient  fi  amcie  ,  qu'il  eft  prefque  impollible  d'en   pouvoir   boire. 

La  drague,  qui  eft  l'orge  ou  autre  grahi  cuit,  qui  demeure  dans  le  braffm  après  qu'on 
en   a  tire  ta* bière,  fe  donne   aux  vaciies ,  chevaux  8e  cochons. 

Lorfqu'on  boit  de  la  bière  nouvellement  faite,  ou  qu'on  en  boit  un  peu  trop,  elle 
cau(é  de  la  douleur  8e  empêche  d'uriner:  le  moyen  sûr  Se  aifé  de  fliire  ceffcr  cette  in- 
coinmodité  ,  eft  i\c  boire   un  peu  d'eau-de-vie. 

On  ne  dira  rien  des  propriétés  de  la  bière  ;  elle  enrichit  les  Braficurs,  Scelle  rafraîchit  3e 

engraiffe  ceux  qui  en  boivent.  Il  fulHt  de  dire  que  plulicurs  Nations  en  font  leur   boilibn 

oïdinaiic. 

Vc 
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De  VHydromd. 

Dans  les  pays  froids  où  le  raifin  ne  peut  acquérir  la  maturité  nécefTaire  pour  faire  du 
bon  vin  ,  S<  où  en  récompenle  il  fe  trouve  de  bon  miel  ,  comme  dans  la  Lithuanie  ,  dans 
la  Pologne  ,  &  prefque  dans  toute  la  Mofcovie  ,  les  Peuples  le  font  ,  avec  l'eau  &  le  miel , 
une  liqueur  f^iritueuie  qu'on  appelle  hydromel  vineux.  Cette  boilfon  leur  fait  autant  dé 
plaifir  que  le  vin  nous  en  fait;  ils  la  mettent  même  au-deffus  du  meilleur  vin  pour  fon 
boa  goût  Quoi  qu'il  en  foit ,  comme  il  s'agit  ici  de  tout  ce  qui  peut  erre  d'utilité  &:  d'u- 
fag3  dans  notre  Maiibn   Ruftique ,  voici  la  manière  dont  on  fait  l'hydromel. 

On  prend  de  l'em  de  fontaine  ou  de  rivière  ;  on  y  délaie  vingt  livres  de  beau  miel  blanc 
fur  trente  pots  d'eau  ;  on  la  met  enfuite  fur  le  feu  ,  l'ecumant  de  tems  en  tems  ,  &  on 
l'y  laide  jufqu'à  ce  qu'un  oeufpuifTe  furnager  la  liqueur;  après  quoi  on  la  verfe  d'ans  un 
tonneau  dont  on  n'emplit  que  les  deux  tiers  ,  &  qu'on  ne  bouche  qu'avec  du  papier  ou 
du  linge  :  on  expofe  ce  tonneau  au  plus  fort  foleil  ou  à  la  chaleur  des  étuves  pendant 
quarante  ou  cinquante  jours  ,  afin  que  la  liqueur  fermente  8c  fe  fortifie  ;  enfin  on  la  met 
à  la  cave  ,  8c  on  la  bouche  bien. 

Pour  faire  l'hydromel  vine«x  ,  il  n'y  a  qu'à  y  ajouter  quelques  pots  de  bon  vin  d'Ef- 
pagne  ou  autre,  fur  la  fin   de   lacuilTon,  ou   avant   qu'il  ait  bouilli. 

Quelques-uns  ,  pour  le  rendre  plus  agréable  ,  y  jettent  des  aromates  avant  qu'il  ait 
co.Timencé  à  bouillir.  D'autres  pour  lui  donner  difterens  goûts  8c  ditferentes  couleurs ,  y 
méient  des  fucs  de  cerifes ,  de  mûres ,  de  fraifes  &.  framboifes  ,  ou  de  plufieurs  autres  fruits. 
Il  y  en  a  ausli   qui  )'■  mettent  du  vin. 

On  fait  ,  comme  je  l'ai  dit  ,  bouillir  l'hydromel  jufqu'à  ce  qu'un  œuf  puilTe  furnager 
la  liqueur,  8c  par  cette  marque  on  connoît  qu'elle  a  la  confiftance  nécelTaire  pour 
devenir  forte  ,  fpiritueufe  ,  8c  pour  fe  conferver  long-tems.  On  n'emplit  que  les  deux  tiers 
du  tonneau  dans  lequel  on  met  l'iiydromel  ,  afin  que  la  liqueur  trouve  affez  d'efpace 
pour  s'étendre  pendant  la  fermentation.  On  ne  bouche  ce  tonneau  que  de  linge  ou  de 
papier ,  de  peur  qu'il  ne  crevé  par  la  fermentation  ;  enfin  on  l'expofe  au  foleil  ou  aux 
étuves,  pour  que  la  liqueur  fermente  plus  promptement ,  Se  que  fes  fels  eflcnticls  aient 
plus  de  force  à  brifer  8c  exalter  les  parties  huileufes  du  miel. 

On  choi  t  ordinairement  le  miel  blanc  pour  faire  l'hydromel ,  parce  qu'il  efl  plus  pur 
&  d'un  meilleur  go'ii  que  le  jaune.  On  pourroit  y  employer  du  miel  de  Narbonne  ; 
l'hydromel  n'en  feroit  que  plus  excellent.  Il  eft  bon  que  l'hydromel  foutlenne  le  froid 
d'un  hiver  avant  qu'on  le  boive  ;  il  en  eft  plus  vineux  ,  8c  en  perd  plus  parfaitement 
l'odeur  8c  le  goût   du  miel. 

L'hydromel  vineux  ne  fe  fait  bien  que  pendant  les  grandes  chaleurs  de  l'été.  Il  for- 
tifie le  cœur  Se  l'eftomac  ,  il  ranime  les  efprits  8:  adoucit  les  âcretés  de  la  poitrine  ;  en 
médecine  ,  la  dofe  eft  d'un  demi-verre  ;  mais  on  s'en  fert  bien  plus  pour  le  délice  , 
comme  du  vin  d'Efpagne;  on  en  fait  même  une  boiffbn  ordinaire.  Il  enivre  comme  le 
Tin  ,  8c  l'ivrefTc   en   eft  plus  longue.  L'eau-de-vie  qu'on  en  tire,  eft  foible. 

On  peut  faire  un  hydromel  qui  ne  fera  pas  vineux  ,  en  le  pi'éparant  de  la  même  ma- 
nière fans  le  laiiïer  fermenter;  8c  cet  hydromel  fimple  ,  qu'on  nomme  autrement  aqueux , 
parce  que  ce  n'eft  qu'un  compofé   d'eau  8c    de   miel  ,  fe  peut  faire  en  tout  tems. 

Dans  les  lieux  où  il  fe  fait  beaucoup  de  miel ,  on  lave  les  rayons  du  miel  8c  les  vaif- 
feaux  où  il  y  en  a  eu  ,  8c  l'on  fait  une  eau  miellée  aflez  claire  ,  dont  les  gens  du 
commun  fe  fervent  pour  leur   boiffon  ordinaire. 

Rien  n'empcchc  qu'on  ne  puifle  faire  par-tout,  de  l'hydromel  ou  fimple,  ou  vineux, 
une  boifîon  ordinaire  ,  comme  on  fait  en  Hollande  ,  en  Pologne  8c  en  Mofcovie  ,  puifquc 
c'eft  une    liqueur  faine   8c    aifée  à   faire. 

On  fait  fouvent  des  hydromels  vulnéraires  avec  des  décodions  d'herbes  vulnéraires  Se 
un  peu  de  miel  ,  pour  en  faire  boire  à  ceux  qui  font  malades  du  poumon. 

Tome  IL  C  g  fï 


4i8  LA   NOUVELLE    MAISON  RUSTIQUE. 

CHAPITRE     IX. 

D  E  l'Ea  u-de-Vie  , 
De  VEfprit-ch-Vin  ,  de  VEau  de   la  Reine  d'Hongrie  ,  &   autres  matières  diJlilUes, 

LE  vin  &  les  autres  boiflbns  ,  dont  nous  avons  parlé  clans  les  Chapitres  précédens  , 
nous  amènent  naturellement  à  l'cau-de-vie  ,  &  à  la  fuite  de  cette  liqueur  on  trou- 
vera dans  ce  Chapitre  &  dans  le  fuivant ,  pludcurs  cliofes  qui  paroîtront  peut-être  n'être 
pas  de  mon  lujet  ;  mais  ce  font  originairement  toutes  productions  de  cette  Mailbn  RuUi- 
quc,  8t  il  eft  de  notre  économie  de  les  fuivre  dans  leurs  principau.x  états  ,  pour  faire  con- 
noître  les  dilîcrcns  emplois  qu'on  en  peut  faire  ,  cela  efl:  également  utile  &  honorable. 
Il  eft  mê:r,e  à  fouhaiter  qu'à  la  Campagne ,  oîi  on  cft  fouvent  dénué  de  fecours  &  dé- 
fceuvré,  on  fe   mette   en  état  de   fe  procurer  à    foi-même   les  chofes  enfeignées   ici. 

Le  fujct  demande  que  j'emploie  quelques  termes  chymiques  ,  mais  très-communs  ,  qui 
ne  feront  pourtant  pas  intelligibles  à  tous  les  Lefteurs  ;  c'eft  pourquoi  j'en  donnerai 
l'explication  par  ordre  alphabétique  à  la  fin  de  ce  Chapitre,  afin  qu'on  puiffe  y  recou- 
rir ,  &  s'éclaircir  fur  chaque  mot  à  mcfure  qu'il  fe  préfentera  ,  fans  perdre ,  fi  on  le 
veut ,   la  fuite   de  la  Icdurc. 

De  la  Dijlillation. 

Pour  diftiller  au  bain,  marie  ,  il  faut  avoir  un  alambic,  &  mettre  ce  que  vous  voulez 
difliller  dedans  avec  la  liqueur  convenable  à  la  diitillation  ;  le  couvrir  de  fa  chapelle  , 
&  le  bien  luter  tout-autour  avec  du  gros  papier  &  de  la  pâte  ,  qu'on  fait  avec  de  la 
farine  ,  dont  vous  frotterez  le  papier  comme  d'une  efpece  de  colle  ,  puis  vous  mettrez 
votre  alambic  dans  une  chaudière  pleine  d'eau  ,  &  proportionnée  à  fa  grandeur  ;  vous  la 
mettrez  fur  un  fourneau  ou  fur  un  trépied  ;  vous  la  ferez  bouillir  d'un  bouillon  toujours 
égal  ,  afin  que  ce  qui  eft  dans  l'alambic  bouille  de  même  ;  8c  avant  que  d'y  mettre  la 
bouteille  ou  récipient^  VOUS  laiffcrez  tomber  environ  un  demi-verre  de  la  liqueur,  ce 
qu'on  appelle  le  flegme  ;  enfuite  vous  y  mettrez  le  récipient  ,  que  vous  luterez  5c  bou- 
cherez bien  avec  du  papier  frotté  de  la  colle  ci-defTus  :  vous  le  laifierez  aller ,  vous 
remplirez  le  chaudron  d'eau  bouillante  à  mefure  qu'elle  diminuera  ,  8c  pour  aider  à  la 
diftillation  ,  vous  prendrez  un  torchon  ou  grofie  ferviette  ,  que  vous  mouillerez  dans  de 
l'eau  fraîche  :  après  l'avoir  preûé  pour  en  ôter  la  groffe  eau  ,  vous  en  couvrirez  la  cha- 
pelle de  l'alambic  ;  quand  la  ferviette  fera  chaude  &c  qu'elle  commencera  à  fe  féchcr, 
vous  \^  remouillerez   toujours  de   même  jufqu'à  la   fin    dé  la   diftillation. 

Si  votre  alambic  tient  neuf  à  dix  pintes  ,  vous  n'y  mettrez  que  fix  pintes  de  liqueur 
avec  ce  que  vous  voulez  diftiller  ,  parce  que  C\  vous  l'emplilTicz  tout-à-fait ,  cela  mon- 
teroic  dans  le  chapiteau  \  c'eft  à  quoi  il  faut  prendre  garde.  Lorfque  vous  verrez  qu'il 
commencera  à  bouillir  ,  vous  en  diminuerez  le  feu  ,  afin  qu'il  bouille  doucement ,  8c 
vous  l'entretiendrez  toujours  de  même  jufqu'à  la  fin.'  De  fix  pintes  de  liqueur  ainfi  mifes 
à  la  diftillation  ,  vous  n'en  pourrez  tirer  que  trois  pintes  de  bon  ,  c'eft-à-dire  ,  moitié 
au   plus. 

Si  c'eft  au  bain  de  fihle  OU  de  cendre  que  VOUS  voulez  diftiller  ,  il  fuit  mettre  votre 
alambic  dans  une  terrine  ou  dans  un  pot  de  fer,  avec  du  fable  ou  de  la  cendre  deflbus 
8c  tout-autour  ,  8c  y  faire  un  feu  doux  8(  trmpcré  ,  parce  que  la  cendre  8c  le  fable  s'é- 
chauftcnt  de  peu  de  feu  :  vous  ferez  travailler  toujours  votre  alambic  ainfi  ,  8c  le  main- 
tiendrez dans  un  même  degré  de  chaleur.  Vous  mettrez  un  linge  mouillé  fur  la  chapelle  , 
comme  je  viens  de  le  dire  ,  pour  que  la  liqueur  n'y  monte  pas  ,  ce  qui  gâtéroit  toute 
votre  diftillation.  Ayez  foin  auflî  d'entretenir  vos  vaiffcaux  bien  lûtes,  8c  de  tirer  le  flegme 
avant  que  d'adapter  le  récipient. 
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Eciu-.îe-Fîe. 

L'eau-:!e-vie  n'eft  autre  chofe  qu'un  efprit-de-vin  ou  d'autre  liqueur  de'trempé  de 
flegmes,  ce  qui  la  dillingue  de  refprit-ds-viii ,  dont  nous  parlerons  ci-après.  Je  dis'  de 
vin  ou  d'autre  liqueur  ,  parce  qu'on  t'ait  l'eau-de-vie  non-ieulement  de  vin  ,  qui  eft  la 
véritable  ,  mais  auîîi  de  cidre  ,  foit  pommé  ou  poiré ,  de  bière  ,  d'hydromel  &  de  plu- 
fîeurs  autres  liqueurs  ,  même  de  mélafle  ou  de  firop  de  fucre  ,  de  fruits  Se  de  grains  ; 
mais  on  ne  fe  fert  guère  que  de  l'eau-de-vie  de  vin  ,  les  autres  font  trop  acres  ;  c'eft 
pourquoi  le  Parlement  de  Paris  a  défendu  qu'il  entrât  dans  cette  ville  capitale  autres 
eaux-de-vie  que  celles  de  vin  ;  ce  qui  a  été  étendu  dans  tout  le  Roj'aume  ,  par  une 
Déclaration  du  Roi  de  171 3,  qui  ne  permet  que  les  eaux-de-vie  de  vin  pour  toute  la 
France  ,  &  celles  de  cidre  ,  pour  la  Normandie   Se  la  Bretagne  feulement. 

On  fait  toutes  les  eaux-de-vie  de  la  même  manière,  c'eft- à-dire  ,  par  diflillation ,  qui 
eft  la   voie  la  plus  ufitée. 

On  en  tire  de  toutes  fortes  de  vins  ,  foit  rouges  ou  blancs  ;  les  vins  forts  8c  tartreux 
en  fournident  pourtant  moins  ;  on  y  emploie  les  vins  moins  forts  :  fouvent  même  ceux  qui 
commencent  à  fe  paffer ,  en  donnent  beaucoup  plus  ;  ainfi  on  trouve  doublement  fon 
compte  à  les  diftiller  ,  puifqu'ils  coûtent  moins  ,  8<  qu'ils  fourniffent  davantage.  Les  vins 
d'Orléans  Se  de  Blois  ,  ceux  du  Pays  d'Aunis  ,  m.ême  ceux  de  Paris ,  rendent  plus  d'eau- 
de-vie  que  ceux  d'autres  vignobles  plus  renommés  ;  mais  on  ne  peut  pas  favoir  fi  c'efl 
un  tiers  ou  un  quart  de  vin  qui  fe  convertit  en  eau-de-vie  ;  car  dans  des  années  cinq 
ou  fix  pintes  de  vin  ne  donnent  qu'une  pinte  d'eau-de-vie  ;  &  dans  d'autres ,  deux  pintes 
en  donnent  prefqu'une. 

Pour  en  fji'-e  la  dijîillation.  Rempliffez  de  vin  la  moitié  d'une  grande  cucurbite  de  cuivre, 
couvrez-la  de  fon  chapiteau  ou  réfrigérant  ,  St  adaptez-y  un  récipient  après  que  le  flegme 
aura  été  jette  ;  lutez  exadtement  toutes  les  jointures  avec  de  la  veflîe  mouillée  ,  afin 
qu'aucune  liqueur  ne  s'évapore  ,  &  difdllez  à  petit  feu  égal  environ  la  quatrième  partie  de 
l'humidité  ,  ou  jufqu'à  ce  que  la  liqueur  qui  diftille  ne  s'enflamme  plus  quand  on  la  prc- 
fentera  au  feu  ;  ce  qui  fe  trouvera  dans  le  récipient  eft  de  l'eau-de-vie.  Il  ne  faut  point 
la  faire  à  feu  trop  violent ,  car  tout  le  vin  de  la  cucurbite  s'en  iroit  en  vapeurs  dans  le  ré-. 
cipient  ,  Se  l'on  y  trouveroit  les  foufres  de  vin  prefque  tous  mêlés  ,  8e  aulîî  peu  inflam- 
mables qu'ils  rétoieni  dans  la  cucurbite. 

Quand  on  veut  rendre  l'eau-de-vie  plus  forte  ,  on  la  fait  diftiller  de  nouveau  ,  ou  dans 
un  matras  à  long  col  ,  auquel  on  met  un  chapiteau  Se  un  récipient ,  ou  par  le  ferpentin  ; 
alors  le  flegme  ,  qui  eft  la  partie  la  plus  grolîîcre  Se  la  plus  aqueufe  de  la  liqueur  ne  pou- 
vant monter  aufH  haut  que  l'efprit ,  retombe  au  fond  ,  &i  l'on  en  retire  l'efprit  autant  dé- 
flegmé  qu'il  le  peut  cire.  Il  faut  avoir  foin  que  le  ferpentin  paffe  au-travers  d'un  tonneau 
plein  d'eau  ,  pour  condenfer  ou  fixer  l'efprit ,  car  fans  cela  il  retomberoit  dans  l'.dambic. 
Plus  de  fois  on  diftille  l'eau-de-vie  ,  plus  elle  eft  forte  8e  fpiritueufe  ;  mais  audi  elle  coûte 
plus  de  peine  Se  de  traix.  On  la  diftille  ordinairement  au  bain-marie  ,  Se.  quelquefois  à  un 
petit  feu  de  flamme  ,  Se  avec  le  ferpentin. 

On  connoît  que  l'eau-de-vie  eft  affcz  diftillce  à  chacun  de  ces  fignes  ,  quand  après  avoir 
été  allumée  elle  fe  confomme  entièrement  fans  laifPjr  aucune  m  irque  d'iuimiJitc  au  fond 
du  vaifTeau  :  quand  un  linge  trempé  dans  de  l'eau-de-vie  ,  puis  allumé  ,  ne  fe  brûle  point; 
quand  une  goutt.»  de  l'eau-de-vie  répandue  dans  la  main  s'évapore  aufli-rôt  ,  ou  enfin 
quand  le  camphre  fe  diffout  dans  de  l'eau-de-vie.  Oii  le  connoît  auHi  par  le  petit  cffai  de 
Terre  -,  car  l'efprit  ne  monte  plus  lorfqu'on  voit  les  perles  grolfcs  comme  de  têtes  d'é- 
pingles ,  li  faut  qu'elles  foicnt  grofles  comme  un  pois  ,  Se  qu'elles  s'cvanouiffent  promp- 
icmcnt. 

Ceux  qui  font  commerce  d'eau-dc-vic  ,  appellent  cau-dc-vie  d'épreuve  ,  celle  qui ,  en 
la  jcttant  dans  un  verre,  forme  une  petite  moufle  blanche,  1  iqujiie  en  diminuant  fiit  le 
cercle  que  les  Marchands  appellent  le  chapelet ,  n'y  ayant  que  i'cau-de-vic  bien  doîlegméc, 
&  où  il  ne  reftc  point  trop  d'humidité  ,  qui  fa  (Te  le  ciiapelet  entièrement. 

On  tire  nuHi  de  l'eau  de-vic  de  la  lie  de  bon  vin  ;  elle  n'eft  pas  (i  gricieufe  au  goût  ; 
malt  elle  eft  fouvent  aufTi  bonne  ,  plus  chaude  &  plus  fcche   que  celle  t.iée  du   vin  même. 

Après  que  l'cau-dc-vie  eft  tirée  ,  il  eft  bon  de  l'cxpofcr  au  folcii  pour  la  fubtilifcr  da- 
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vantage.  La  liqueur  tartreufe  qui  relie  dans  le  fond  de  l'alambic  ,  peut  fervir  à  faire  du 
vinaigre. 

L'eau-dc-vie  eft  d'un  grand  débit  &  d'un  gros  commerce  ,  fur-tout  pour  les  Ports  de 
n-.er  Se  pour  les  Pays  feptentrionaux.  Il  en  faut  toujours  quelque  provifion  dans  une  Maifon 
de  campagne  ,  tant  pour  les  gens  fains  &  malades   que  pour  les  beftiaux. 

L'cau-de-vie  de  cidre  &  d'autres  liqueurs  fe  fait  de  même  que  celle  de  vin.  L'eau-de-vie 
de  cidre  fe  fait  &  fc  confomme  en  Normandie  ;  celles  de  firop  de  fucre  &  de  mclaffe  fe 
font  à  Orléans  8c  dans  les  autres  endroits  où  il  y  a  des  aflinages  de  fucre  ;  on  en  fait  quelque- 
fois la  boiffon  ordinaire  des  Matelots  fur  mer.  Les  eaux-de-vie  de  vin  de  France  font  les  plus 
eflimécs  de  l'Europe  ,  principalement  celles  de  Coignac  ,  de  Nantes  &  de  Poitou  ,  parce 
qu'elles  font  plus  Mncs  Jx  plus  vigourcufes  ,  &  qu'elles  confervent  plus  long- tems  l'épreuve 
du  chapelet. 

Enu-de-vie  de  grains.  Pour  faire  de  l'eau-de-vie  de  grains ,  on  met  de  l'orge  &  du  bled 
tremper  deux  ou  trois  heures  dans  de  l'e.ni  tiède  :  cnluite  on  retire  le  grain  ,  on  le  met 
féchcr  fur  des  paillnlfons  pour  le  faire  germer  ,  comme  font  les  Bralfcurs  :  on  en  prend 
les  germes  que  l'on  remet  dans  de  l'eau  fermenter  deux  ou  trois  jours  félon  la  force  du 
ferment  ;  &  quand  il  a  bouilli  de  foi-même ,  on  jette  cette  eau  dans  l'alambic  ,  &l  l'on 
opère  comme  ci-dcfl"us. 

La  bonne  eau-dc-vie  ,  ainfi  que  tous  les  efprits  inflammables  ,  doit  être  choifie  claire,  lé- 
gère ,  d'une  odeur  forte  &  agréable  ,  qui  s'enflamme  aifément  ,  &  qui  ne  foit  point  trop  acre 
au  goût.  La  vraie  manière  de  la  connoître  eft  par  i'cjjiù  ,  qui  ell  une  petite  bouteille  lon- 
gue d'un  doigt  ,  dans  laquelle  on  met  de  l'cau-de-vie  jufqu'au  tiers  de  fa  longueur  ;  on  fe- 
couc  la  bouteille  ,  &  plus  les  grains  perlés  qui  font  dedans  font  gros  ,  plus  l'eau-de-vie  a  de  force 
8c  d'efprit.  Cet  effai  fc  fait  aux  eaux-de-vie  de  vin.  Les  autres  fcntent  Ibuvcnt  l'cmpyreume,  8c 
font  eflayées  par  le  feu  :  moins  il  refte  de  liqueur  au  fond  du  vaiifeau  dans  lequel  on  la 
brûle,  plus  elle  eft  forte. 

Pour  faire  de  Veau-dc  vie  anifée.  Prenez  un  demi-fetlcr  d'efTence  d'anis  diftillée  ,  mettez- 
le  dans  trois  pintes  de  très-bonne  eau-de-vie  avec  une  piiiie  d'eau  bouillie  ,  8t  mêlez  bien 
le  tout  enfcmble.  Si  vous  la  voulez  fucréc  ,  mettez-y  une  chopinc  de  fucre  clarifié  ,  8c 
pafiez  le  tout  à  la  chauffe. 

Pour  faire  de  l'eau-de-vie  de  genièvre  ,  qui  eft  excellente  pour  les  maux  d'cftomac  ,  pour 
les  indigeftions  ,  pour  les  coliques  ,  pour  les  femmes  en  couche  ,  8cc.  prenez  un  pot  d'eau- 
de-vie  ,  un  quarteron  de  graines  de  genièvre  mûres  ,  treize  gros  de  cannelle  ,  douze  clous 
de  girofle  ,  douze  grains  de  poivre  blanc  ,  le  tout  entier  j  infufez-lc  pendant  huit  jours  à 
froid,  ajoutez-y  une  demi-livre  de  fucre,    8c  filtrcz-le. 

Pour  faire  de  l'eaii-de-vie  ave:  de  l'eau.  Faites  diffoudre  une  dcmi-livre  de  fel  de  tartre  fur 
une  quantité  fuflifante  d'eau-de-vie  ;  mettez  cette  madère  dans  un  vaifTeau  où  il  y  aura 
quatre  ou  cinq  fois  autant  d'eau  ;  laiflez-la  fermenter  ,  8c  elle  fera  bonne  Se  forte 
dans  peu. 

Les  Mofcovites  tirent  de  l'avoine,  par  la  diftllntion  ,  une  efpece  d'eau-de-vie  ,  dont 
ils  fe  fervent  au-lieu  de  vin  ,  Se  qui  n'enivre  pas  moins.  Les  Tartares  Tongouts ,  fujets  de 
la  Mofcovie  ,  ont  une  r.utre  cau-de-vie  qu'ils  appellent  arab  ,  qui  fe  fait  avec  du  lait  de 
cavale  qu'ils  laiffent  aigrir  ,  8c  qu'cnfuite  ils  diftillcnt  à  deux  ou  trois  rcprlfes  entre  deux  pots 
déterre  bien  bouchés,  d'où  la  liqueur  fo'-t  par  un  petit  tuyau  de  bois.  Cette  eau-de-vie 
eft  très-forte  ,  8c  enivre  plus  que  celle  de  vin. 

Dans  le  lien  où  fe  fait  le  fucre  ,  on  retire  auffi  ,  pnr  la  diftillation,  beaucoup  de  liqueiir 
ardente  8c  inflammable  de  cannes  à  fucfc  ou  cannameles.  l,cs  Barbares  appellent  cette  li- 
queur rum.  Les  gens  du  pays  en  font  un  aulVi  giaad  uf-ge  que  nous  faifons  de  l'eau-de-vie  ; 
fouvent  même  les  équipages  de  mer  n'ont  pas  d'autre  boillbn  ,  parce  qu'on  l'a  à  bon  marché 
fur  les  lieux. 

F.fprit-dc-Vin. 

L'efprît-de-vin  eft  une  eau-de-vie  dcflcgmée  8c  rafîlnée  ;  ou  ,  pour  parler  les  règles  de 
l'art  ,  c'eft  la  partie  huilcufc  du  vin  rarcfiee  par  des  feh  acides. 

C'eft  un  grand  diHblvnnt  :  on  en  donne  vuie  demi-cuillerée  aux  Apoplcdiques  Se  aux  Lé- 
thargiques ,  pour  les  faire  revenir  :  on  leur  en  frotte  aulU  les  poignets ,  la  poitrine  îic  le 
vifage.  C'cll  vu\  bon  remède  pour  la  brûlure  ,  lî  en  en  applique  aufli-tôt  qu'elle  eft  faite  , 
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pour  les  humeurs  froides ,  pour  la  paralyfie  ,  pour  les  coatuiîons  Se  pour  les  autres  mala- 
dies ,  quand    il  eil  querxion  de  réfoudre  &  d'ouvrir  les  pores. 

La  manière  commune  de  faire  l'efprir-de  vin ,  eft  de  diftiller  l'eau-de-vie  dans  un  alambic 
tant  de  fois  que  l'efprit  vienne  pur.  Pour  ce  faire ,  on  retire  par  la  diftillation  environ  la 
moitié  de  ce  qu'on  veut  d'eau-de-vie  ,  &  l'on  rejette  comme  inutile  le  flegme  qui  rede 
au  fond  de  l'alambic.  On  diftiUe  encore  la  moitié  de  l'efprit  qui  avoit  été  diftillé  ,  Sc^l'on 
rejette  le  flegme.  On  continue  ces  rarcfadions  ,  jufqu'à  ce  que  mettant  le  feu  à  une  cuil- 
lerée de  l'erprit ,  tout  brûle  ,  &  qu'il  ne  refte  aucun  flegme.  Mais  parce  que  cette  opé- 
ration ell  fort  longue  ,  Se  qu'à  peine ,  en  huit  ou  neuf  mois  qu'on  a  réitéré  ces  diftiUa- 
tions  ,  peut-on  avoir  un  efprit-de-vin  exempt  de  flegme  ,  quelque;  petit  feu  qu'on  ait  fait , 
les  Artiiles  ont  inventé  une  haute  machine  qu'ils  appellent  ferpentin  ,  à  caufe  des  circon- 
volutions qu'elle  fait.  On  l'adapte  fur  la  cucurblte  contenant  l'eau-de-vie  ,  8c  le  haut  fait 
en  entonnoir  ,  reçoit  un  chapiteau  ,  auquel  aj'ant  adapte  un  récipient  Se  luté  exaftemenc 
les  jointures  ,  on  met  le  vaifleau  fur  un  petit  feu  :  cette  petite  chaleur  fait  monter  les 
efprits  de  vin  ;  mais  le  flegme  étant  trop  pefant ,  ne  peut  être  exalté  fi  haut  :  ainfi  l'on  a 
un  efprit-de-vin  dépouillé  de  flegme  dès  la  première  fois.  Comme  il  ell  difficile  de  tranf- 
porter  cette  machine  à  la  campagne  Se  en  autres  lieux  où  l'on  veut  faire  de  l'cfprir-de- 
vin  ,  Se  que  d'ailleurs  elle  eft  fujette  à  être  dcifoudée  aux  jointures  par  la  violence  des 
efprits,  voici  un  moyen  plus  commode  pour  faire  de  l'efprit- de-vin. 

EmpIiiTez  à  moitié  d'eau-de-vie  un  grand  matras  à  long  col ,  Se  y  ayant  adapté  un  cha- 
piteau Se  un  récipient  ,  lu'cz  exadement  les  jointures  :  pofez  votre  matras  fur  un  pot  à 
demi-rempli  d'eau  ,  Se  placez  le  pot  fur  un  feu  modéré  ,  pour  faire  diftiller  au  bain  de 
vapeur  l'efprit  qui  fe  fépareri  de  l'on  flegme  ,  Se  qui  montera  pur  :  continuez  ce  degré 
de  feu  jufqu'à  ce  qu'il  ne  dift.lle  plus  rien  ,  vous  aurez  un  efprit-de-vin  déflegmé  à  la 
première  diliillation.  Il  fera  aufli  bon  que  celui  du  ferpentin  ,  &  l'on  n'a  point  fujet  de 
craindre  que  i'eiprit  forte  Jiors  du  vaiffjau  par  aucun  endroit ,  pourvu  qu'on  ait  bien  luté 
les  jointures  ,  comme  nous  l'avons  dit. 

Le  matras  doit  avoir  le  col  b  en  long  ,  afin  qu'il  ne  monte  point  de  flegme  dans  le 
récipient. 

Le  bain  de  vapeur  efl  plus  propre  qu'aucun  autre  à  cette  opération  ;  parce  qu'il  fait 
une  chaleur  très-modérée  pour  faire  élever  les  efprits  leuls  :  or  la  vjpeur  de  l'eau  échauiïe 
infenfibicment.  On  doit  continuer  le  même  degré  de  feu  lent  jufqu'à  ce  qu'il  ne  diftille 
plus  rien. 

Eau  de  la  Reine  d'Hongrie, 

L'eau  de  la  Reine  d'Hongrie  n'eft  qu'un  efprit-de-vin  empreint  des  parties  les  plus 
eflenticUes  de  la  fleur  du  romarin. 

Pour  la  faire ,  cmplifl'ez  à  moitié  une  cucurbite  de  verre  ou  de  grès ,  de  fleurs  de  ro- 
marin ,  cueillies  quand  elles  font  dans  leur  plus  grande  vigueur  ;  verfez-y  de  l'efprit-dc- 
vin  ,  jufqu'à  ce  que  les  fleurs  puifTent  tremper  :  mettez  votre  cucurbite  au  bain-marie  , 
&  l'ayant  couvert  de  fon  ch  ipiteuu  avec  un  récipient ,  luttez  exactement  les  jointures  ,  Ge 
&  donnez  deffous  un  feu  de  digcjhon  pendant  trois  jours ,  après  lefqueis  vous  délutercz  les 
vaiflcaux  ,  Se  vous  vcrfi.rez  ce  qui  pourra  être  difti'.lé  dans  la  cucurbite  :  raccommodez 
votre  alambic ,  8e  augmentez  le  feu  allez  fort  pour  faire  diftiUer  la  liqueur  ,  cnforte  qu'une 
goutte  ne  tarde  point  à  fuivre  l'autre  :  Se  lorfque  vous  en  aurez  tiré  environ  les  deux  tiers , 
ôiezlefcu,  laifllz  refroidir  les  vaifTeaux  ,  Se  les  délutcz  ;  vous  trouverez  dans  le  réci- 
pient une  trcs-bonn.  eau  de  la  Reine  d'Hongrie  ,  que  vous  garderez  dans  une  fiole  bien 
bouc  h. ce. 

Ou  b.tn  ,  prenez  des  fleurs  de  romarin  trente-deux  o-ices  ,  des  feuilles  de  romarin  ,  des 
fo.mmiiéi  de  thym  ,  de  farr.ctte  ,  de  lavande  ,  de  coflus  ,  de  faugc  Se  de  marjolaine  ,  de 
€li  ujirc  oncc«  ;    coiic.ilTcz  le  tout  Se  le    mettez  dans  une  grande  cucurbite  de  verre 

ou  ...  ^  c  ;  mtLz-y  des  fcU  ammoniac  Se  de  tartre  en  poudre  ,  de  chacun  une  once  ; 
verfcz  il'ffiiv  qii  ^trcvingt-fcizc  onces  d'cfprit-dc-vin  ,  bouchez  la  cucurbite  de  fon  ch  ipi- 
Icau  ,  ad  1;  icz-y  un  ré-ipienr  ,  hitcz  exactement  les  jointures  ,  8c  procédez  en  la  digcf- 
lion  &  cil  la  dilldlaiion  ,  comme  au  précédent  article  :  vous  aurez  une  eau  d'une  odeur 
iubtile  iÂ  pluv  forte  que  l'autre. 

Il  faut  faire  tLiLllcr  l'eau  de  la  Reine  d  Hongrie  par  un  feu   allez  fort  ,   autrement  l'cf- 
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prit-de-vin  monteroit  fcul ,    ou  bien  on  n*enleveroit  avec  lui  que  bien  peu  d'cflcnce. 

Autre  méthode.  Dans  le  tems  de  la  fleur  de  romarin  ,  cueillez-en  le  matin  après  que  le 
foleil  aura  donné  defTus  ,  une  livre  Se  demie  ,  que  vous  laiiïerez  à  l'ombre  pendant  qua- 
rante-huit heures  ,  en  la  remuant  de  rems  en  tems ,  afin  qu'elle  lèche  également  :  au 
défaut  de  fleur  ,  vous  pourrez  prendre  des  fommités  de  romarin  ,  de  fauge  ,  d'hyfope  ,  de 
thym  &  de  marjolaine  ,  que  vous  ferez  fécher  de  même  ,  &  les  mettrez  infuler  dans  votre 
vaifTcau  avec  (\<  pintes  de  bonne  eau-de-vie  ,  du  foîr  au  matin  ;  enfuite  vous  couvrirez  le 
vailTeau  de  la  chapelle  que  vous  luterez  bien  ,  8c  vous  ferez  diftiller  le  tout  au  bain-marie  , 
au  bain  de  fable  ,  ou  de  cendre  ,  ou  à  feu  doux  que  vous  entretiendrez  toujours  égal.  Le 
flegme  en  étant  forti ,  vous  y  mettrez  une  bouteille  ou  récipient  que  vous  luterez  bien  , 
8c  en  tirerez  de  bonne  eau  jufqu'à  deux  pintes  Se  chopine  au  plus.  Cela  fait  ,  retirez  votre 
vaiffeau  de  dciïus  le  feu  ,  dclutez  votre  bouteille  ou  récipient ,  bouchez-le  ,  8c  quand  il 
fera  refroidi  ,  mettez  l'eau  dans  des  fioles  bien  boucliées. 

Pour  faire  de  l'eau  de  la  Ruine  d'Hongrie  fur  le  champ.  On  n'a  qu'à  mettre  quelques  gouttes 
d'huile  ou  cfience  de  romarin  dans  de  refprit-dc-vin.  L'huile  de  romarin  fe  retire  parla 
diftillation  ,  comme  l'huile  de  cannelle  ,  de  la  manière  qui  fera  expliqué  ci-après. 
•  L^eau  de  la  Reine  d'Hongrie  eft  bonne  dans  les  palpitations  8c  foiblefTes  de  cœur  ,  dans 
la  paralyfie  ,  dans  la  léthargie  ,  dans  l'apoplexie  ,  Se  dans  les  maladies  hyllériqucs  ^  la 
dofe  eft  depuis  une  dragme  jufqu'à  deux.  On  s'en  fert  aulli  extérieurement  pour  la  brûlure  , 
pour  les  tumeurs ,  ou  pour  les  humeurs  froides ,  pour  les  contufions ,  Se  pour  toutes  les 
occafions  où  il  faut  réveiller  les  efprits.  Les  Dames  en  mettent  environ  une  demi-once  fur 
fix  onces  d'eau-de-lis ,   ou  de  fleur  de  fèves  pour  fe  laver  le  vifage. 

Eau  de  Mclijfe  6*  de  toute  autre  Plante  odorante. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  mélifTe  cueillie  récemment  quand  elle  eft  dans  fa  vigueur  , 
pilez-la  bien  dans- unç mortier  ,  8e  la  mettez  dans  un  gros  pot  de  terre  :  faites  une  forte 
dccoftion  d'autre  méliffe  ,  8c  verfez-en  delVus  cnforte  qu'elle  foit  bien  humeûée  :  couvrez 
le  pot ,  Se  la  laiflez  en  digeftion  pendant  deux  jours  :  renverfez  enfuite  la  matière'  dans  un 
grand  alambic  de  cuivre  ,  Se  le  couvrez  de  fon  chapiteau  ou  réfrigérant  étamé  par 
dedans  ;  pofcz-le  dans  un  fourneau  ,  Se  y  ayant  adapté  un  récipient  ,  lutez  les  jointures 
avec  de  la  velTie  mouillée  ;  faites  defibus  un  feu  du  fécond  degré  ,  Se  diftillez  environ  la 
moitié  de  l'eau  qi;e  vous  aurez  vcrfée  fur  la  méline  ;  puis  lailTez  refroidir  les  vaiiTeaux  , 
&  les  déliitez  :  vous  trouverez  dans  le  récipient  une  fort  bonne  eau  de  méliffe  ,  qu'il 
faut  verfer  dans  une  bouteille  Se  l'expofer  cinq  ou  fix  jours  débouchée  au  foleil  ,  pour  dé- 
velopper les  parties  fpiritueufes  condenfées  dans  le  flegme  ,  8c  rendre  l'eau  plus  odorante  , 
puis  la  boucher  Se  la  garder. 

On  tire  de  la  même  manière  l'eau  de  toutes  les  plantes  odorantes  ,  comme  fauge  ,  mar- 
jolaine, thym,  menthe,   hylope,  romarin  ,  Sec. 

On  doit  fnre  dans  ces  diftillations  un  feu  du  fécond  ou  troifieme  degré  ,  parce  que  fi 
on  le  donnoit  trop  petit  ,  il  ne  monteroit  point  de  fel  effenticl  au  volatil  de  la  plante  ; 
8e  i\  on  le  donnoit  plus  fort ,  l'eau  qui  en  fortiroit  fentirolt  le  briV.é.  Afin  que  la  diftillation 
foit  bonne  ,   il   faut  qu'une  goutte   ne  tarde  point  à  fuivre  l'autre. 

On  peut  faire  diftlller  les  plantes  odorantes  au  bain-marie  ,  ou  au  bain  de  vapeur  ;  elles 
ne  courront  point  le  rifque  de  cette  manière  dz  fcntir  le  brûlé  ,  Se  il  ne  fera  pas  befoiii 
d'y  ajouter  aucune  eau  pour  les  diftiller  ,  parce  qu'on  n'a  point  à  craindre  qu'elles  brûlent  , 
mais  l'opération  en  eft  longue. 

On  pourroit  encore  faire  une  bonne  eau  de  méliffe  ,  ou  de  toute  autre  plante  odorante, 
en  arrofant  la  plante  pilée  avec  du  vin  blanc  pour  toute  liqueur  ;  mais  il  feroit  néc^ffaire 
de  faire  la  diftillation  au  bain  de  vapeur,  ou  au  bain-marie,  parce  qu'il  n'y  auroit  pas 
affez  d'humidité  pour  la  faire  à  feu  nud.  Il  ne  feroit  pas  befoin  d'expofer  cette  eau  aa 
foleil  pour  exciter  fon  odeur ,  car  le  vin  blanc  ainoit  alTez  exalté  fes  parties  odorantes. 
On    doit  la  boucher  exademcnt  dès  qu'elle  eft  fa'tc. 

L*eau  de  mélij[Je  ^ompofée   OU   mngijhnle     fe  filit  de   cette   manière. 

Prenez  des  feuilles  de  mélilTj  tendres,  vertes  ,  odoraïucs,  nouvellement  cueillies ,  f\x  poi- 
gnées; de  l'écorce  de  citron  extérieure  jaune ,  deux  onces;  de  la  mufcade  Se  de  la  coriandre, 
de  chacune  une  once;  de  la   cannelle  8c  des  girofles,  de  chacune  une  demi-once:  pilea  Si 
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concafTez  bien  ces  ingrédiens  ;  mêiez-les  enfemble,  Scies  ayant  mis  dans  une  cucurbite  de 
wrre  ou  de  grès,  verfez  deflus  deux  livres  devin  blanc,  &  une  demi-livre  d'eau-dc-vie, 
bouchez  bien  le  vaifleau  ,  Si  laiflez  la  matière  en  digeftion  pendant  trois  jours  :  mettez- 
la  enfuitc  dlililler  au  feu  de  fable,  ou  au  bain-marie  ,  Se  vous  aurez  une  très-bonne  eau 
aromatique. 

L'eau  de  mèlifle  ,  foit  fimple  ou  magiftrale  ,  efl  cordiale  ,  ftomacale  ,  céphalique  ou 
hyftcrique;  c'eil-à-dire ,  qu'on  s'en  fert  pour  fortifier  le  cœur  Se  l'eftomac  ,  pour  les  ma- 
ladies du  cerveau  ,  pour  les  palpitations ,  pour  les  foiblefîes  ,  dans  la  paralyfie  ,  dans  l'a- 
poplexie Se  dans  les  fièvres  malignes  ,  pour  réHfter  au  venin.  On  en  donne  depuis  une 
dragme  jufqu'à  une  once   de  la  magiftrale,  Se  depuis  deux  onces  jufqu'à  fix  de  la  fimple. 

Eau  de  Barbeaux. 

Prenez  trois  livres  de  fieurs  de  barbeaux  ou  bluets  ,  connus  auflî  fous  le  nom  de  cyanus , 
nouvellement  cueillies  dans  leur  vigueur  ;  mettez-les ,  fans  leur  ôtcr  leurs  calices  ,  avec 
une  quantité  fuffifante  d'eau  de  neige ,  pour  les  bien  humefter  dans  un  mortier  de  marbre , 
&  les  y  écrafez  :  enfuite  jettez  le  tout  dans  une  cucurbite  de  verre  ou  de  grès  ;  ajoutez-y 
un  chapiteau  8c  un  récipient  ,  8c  laifiez  digérer  la  matière  un  jour  entier  par  une  chaleur 
lente  au  bain-marie  ;  après  quoi  diftillez  l'humidité  ;  enfuite  verfez  de  l'eau  diftijlée  dans 
une  bouteille  8c  expofez-la  au  foleil  pendant  quelques  jours  fans  être  bouchée  :  au  bout 
de  ce  tems ,  bouchez  bien  la  bouteille  ,  Se  gardez  cette  eau  pour  vous  en  fervir  dans  les 
infiamm.ations'  Se  autres  maladies  des  yeux;  car  elle  les  rafraîchit  Se  en  raffermit  les  fibres. 
Se  en  en  faifant  tomber  fouvent  quelques  gouttes  dans  les  yeux  ,  elle  les  éclaircit  ;  c'cfl 
ce  qui   lui  a  fait  donner,  par  différentes  perfonnes ,  le  nom  à'eau  de  caJJ'c-lunettes. 

Eau  de  Fleurs  d'Orange. 

■-•'. 

Prenez  fix  livres  de  fleur  d'orange  quand  elle  fera  dans  fa  vigiéur,  écrafez-Ia  dans 
un  m.ortier  de  marbre,  mettez-la  dans  une  cruche  de  grès;  ajoutez-y  fix  onces  de  la  pre- 
mière écorce  d'oranges  ameres  coupées  "par  petits  morceaux ,  verfez  deffus  du  vin  blanc 
Se  de  l'eau  de  méliiTe ,  de  chacun  quatre  livres  ;  fi  vous  n'avez  pas  d'eau  de  mélifle  ,  met- 
tez de  l'eau  commune  en  la  place  ,  ou  bien  doublez  la  dofe  du  vin  blanc  ,  afin  de  dif- 
foudrc  les  part'cs  odorantes  de  vos  matières  Se  que  vous  en  puiflîez  tirer  toute  l'efTencc 
hors  du  marc  :  ajoutez,  fi  vous  le  pouvez  ,  à  l'infufion  quelques  petites  oranges  grofî'es 
comme  une  noix  ,  Se  concafiees  ;  brouillez  le  tout  avec  un  bâton  ,  îk  la  cruche  bien  bou- 
chée ,  mettez-le  en  digeftion  dans  le  fumier  chaud  pendant  deux  jours  ;  puis  débouchez  le 
vaifleau  ,  verfez  promptcment  la  matière  dans  une  cucurbite  de  grès  ou  de  verre  ,  ajoutez- 
y  un  chapiteau  Se  un  récipient ,  lutez  les  jointures  exadement  ;  mettez  la  cucurbite  au 
bain-marie  ,  ou  au  bain  de  vapeur  ,  Se  par  un  feu  alfez  fort,  faites  diftiller  l'humidité  : 
vous  aurez  une  fort  bonne  eau  de  fleur  d'orange  ;  on  l'appelle  autrement  cmi  de  naphe  : 
il  faut  la   garder  dans   une  bouteille  bien   bouchée. 

Comme  les  fleurs  d'orange  font  chères  ,  on  volt  beaucoup  d'eau  de  fleurs  d'orange  mal 
faite;  ce  n'cft  la  plupart  qu'une  légère  infufion  de  fleurs  d'orange  dans  de  l'eau  commune 
qu'on  fait  diltiller ,  Se  qui  n'a  guère  plus  de  vertu  que  la  fimple  eau  de  fleurs  d'orange 
par  infufion  ,  dont  je  dirai  la  compofition  au  dernier  Chapitre  de  cet  Ouvrage  ,  Se  qui 
n'eft  que  pour  l'agrén.ent  ;  au-lieu  que  l'eau  fpiritueufe  ci-defius  efl  très-bonne  contre 
les  vapeurs  Se  contre  la  malignité  des  humeurs  :  on  en  donne  dans  les  maladies  hyilériques, 
pour  exciter  les  mois  aux  femmes  ,  pour  fortifier  l'cftomac  Se  le  cerveau  ;  elle  clt  d'un 
grand   ufugc  :  la  dofe  cft  depuis  ileux  fciupulcs  jufqu'à  une   oiicc. 

F.iiu  de  F'>f;s,    Cf  de  toutes  autres  Fleurs,  Semences  &  PLintes. 

Les  rofcs   les  plus   propres   pour  faire  une  eau   de  rofe  bien  odorante,    font  les  rofes 

{lâlcs    Se   les   rofcs  Llantlies  de    jardins  les  plus  fimpics.  Les  rouges  font  pourtant  ks  meil- 
curci,  quoique  moini  odorantes,  parce  qu'elles  font  aflringtiiics  ,  Se  les  autres  purgatives, 
&   frw'on   n'en    '  •   l'eau    de  rofc   que  dans   les   remèdes   artriiigcns. 

Pier.cz  d:x  <.  ,rcs  de  tes  rofcs  cueillies  peu  »i|m  es  le  lever  du  foleil ,  en  tcms  fec  , 
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&  mondces  de  leur  bouton  ,  ou  pécule;  pilez-les  dans  un  mortier  de  marbre  ,  jufqu'à  ce 
qu'elles  [o'icni  en  pâte  :  mettez-les  enfuitc  dans  une  grande  cucurbite  de  cuivre  écamëe  en- 
dedans;  vcrfjz-y  du  Aie  d'autres  rôles  tirées  nouvello.v.cnt ,  jiifqu'à  ce  qu'elles  foicnt  fufH- 
Himment  humcftées  ,  afin  qu'elles  ne  s'attachent  point  au  fond  ,  &  qu'elles  ne  prennent  point 
de  mauvaifc  feiueur  :  adaptez  à  la  cucurbite  la  tcte-cîe-morc  étamco  avec  Con  réfrigérant 
&  un  récipient  ,  lutez  les  jointures ,  pofcz  le  vaifleau  fur  un  feu  modéré  ,  &  ayez  foin  de 
changer  l'eau  du  léfrigcrani  quand  elle  s'échauffera  ;  car  il  faut  qu'elle  foit  froide  pour  con- 
dcnfer  les  vapeurs  &  pour  empêcher  que  ce  qui  diftiUe  ne  feiuo  point  le  feu.  Q.;.md  vous 
aurez  diftillé  environ  la  moitié  de  la  liqueur,  faites  cefl'er  le  feu,  de  peur  que  la  matière 
ne  s'attache  au  fond  :  féparez  vos  vaifleaux ,  coulez  Se  exprimez  ce  qui  fera  refté  dans  la 
cucurbite;  remettez-y  l'exprcflion  ,  c'eft-à-dire  le  fuc  ,  &  fiites-en  dilliller  environ  les 
deux  tiers  de   l'humidité  à   petit   feu  :  vous  aurez  une  fort  bonne  eau  de   rofe. 

Plufieurs  fe  fervent ,  pour  dilliller  les  rofes  ,  d'un  vaifTeau  de  cuivre  plat  étamé  en-dedans , 
qu'ils  appellent  rol'iire  ;  ils  y  mettent  les  feuilles  de  rofes  faas  les  piler  ;  ils  adaptent  fur  le 
vaiflcau  une  ch.ipne  d'étain  ou  de  cuivre  étamée  ,  Se  par  un  petit  feu  nud  ,  ils  font  diftiller 
un  peu  d'cau-rofe  :  ils  lèvent  le  chapiteau  ,  &  trouvent  les  rofes  amaffécs  en  forme  de  gâteau  ; 
c'cft  ce  qu'on  appelle  un  chapeau  de  rofes.  On  peut  le  faire  fécher  au  foleil  ,  &  le  garder  en 
cette  forme:  on  s'en  fert  en  fomentation  bouilli  d  uis  du  vin  ,  pour  fortifier.  Ceux  qui  ne 
fe  foucient  pas  de  conferver  le  chapeau  de  rofes ,  le  tournent  dans  le  vaiffeau  ,  &  achèvent 
d'en  diftiller  l'humidité.  Cette  forte  de  diftillarion  eft  très-longue  ,  &  l'eau  court  grand  rifque 
de  fentir  le  brûlé  ,  ou  du  moins  le  feu  :  il  feroit  plus  sûr  de  la  fiire  au  bain  de  vapeur  : 
on  peut  fans  rifquer  donner  à  l'eau  du  bain  autant  de  chaleur  qu'on  veut. 

On  fait  encore  de  l'eau-rofe  ,  per  defcenfum  ,  en  la  manière  fuivante.  Prenez  une  jatte  , 
ou  un  grand  pot  de  terre  de  grès  large  d'embouchure  ;  couvrez-le  d'une,  toile  nette  que  vous 
lierez  autour  du  rebord  ,  &  vous  ferez  une  cavité  au  linge  avec  la  main  dans  le  pot  :  rem- 
pliflez  cerre  cavité  de  fleurs  de  rofes  à  la  hauteur  de  deux  doigts  ;  pofez  fur  ces  rofes  le 
cul  d'un  plat  ou  d'une  terrine  de  grès  qu'on  aura  chaulie  ,  Se  qui  joigne  b'.en  avec  le  haut 
du  pot  ;  mettez  des  cendres  chaudes  dans  ce  plat  ,  &  un  peu  de  braife  par-defîiis  afin 
d'échauffer  les  rofes  :  la  vapeur  qui  en  fortira  ,  ne  pouvant  pas  s'élever  à  caufe  du  cul  du 
plat  ,  defcendra  &  diftillera  en  eau  dans  le  pot.  Continuez  le  même  degré  de  feu  ,  &  chan- 
gez les  rofes  à  mefure  qu'elles  feront  feches  ,   jufqu'à  ce  que  vous  ayez  affez  d'eau  dirtilléc. 

L'eau-rofe  fert  pour  fortifier  la  poitrine  ,  le  cœur  Se  l'cflomac,  pour  arrêter  les  cours-de- 
ventre  ,  les  crachemens  de  fang  8c  les  autres  hémorragies  :  la  f.\o{c  eft  depuis  une  once 
jufqu'à  fix.  On  l'emploie  encore  en  injeftion  dans  les  gonorrhées  ,  Se  on  en  lave  les  yeux 
dans  la  petite  vérole  ,  dans  les  inflammations ,  &  pour  nettoyer  la  cluflle  ;  on  la  mêle  avec 
de  l'eau  de  plantain. 

On  tire  l'eau  des  fleurs  qui  ont  du  fuc,  de  la  même  manière  que  l'eau  de  rofe;  mais  à  l'égard 
des  fleurs  qui  ont  peu  d'humidité  aqucufe,  comme  les  fleurs  de  lavande,  de  bétoine ,  de  mu- 
guet ,  thym  ,  fauge  ,  romarin  ,  il  faut  les  arrofer  avec  du  vin  blanc  ou  de  l'eau,  les  laifl^er  en 
macération  deux  jours  ,    puis  les  faire   diftiller   au  bain-marie   ou  au  bain  de  vapeur. 

On  en  ufera  de  la  même  manière  ,  quand  on  voudra  tirer  l'eau  des  racines  8(  des 
fcmcnces. 

Hnile  ,  ou  EJfcnce  de  Cannclh  &  de  tous  autres  î^cf^ctaux  odorans. 

Concafl"ez  quatre  livres  de  bonne  cannelle  ,  &  la  mettez  tremper  dans  fix  pintes  ou  douze 
livres  d'eau  chaude  ;  laifTez  le  tout  en  digeftion  dans  un  vaiflcau  de  terre  bien  bouché  pen- 
dant deux  jours  :  remuez  enfuitc  votre  infufion  dans  un  grand  alambic  de  cuivre  ;  le  récipient 
adapté,  &  les  jointures  bien  lutces  avec  de  la  veflie  mouillée  ,  didillez  par  un  aflez  grand 
feu  trois  ou  quatre  livres  de  la  liqueur  ;  après  quoi  délutez  l'alambic  ,  &  verfez  dedans  par 
inclination  l'eau  diftillée  ;  vous  trouverez  au  fond  un  peu  d'huile  que  vous  verfercz  dans 
une  fiole  ,  &  la  boucherez  bien.  Faites  difliller  la  liqueur  comme  auparavant  ;  puis  ayant 
jette  l'eau  dans  l'alambic  ,  ramaflTez  l'huile  qui  fera  au  fond  du  récipient  ,  &  mélez-la  avec 
la  première  :  réitérez   cette  cohobation  jufqu'à  ce  qu'il  ne  monte  plus  d'huile. 

L'huile  de  cannelle  eft  un  excellent  corroboratif  ;  elle  fortifie  l'eftomac  ,  8t  elle  aide  forte- 
ment à  la  nature  dans  fes  évacuations  ;    elle  excite  aufll  la  fcmence. 

On  peut  lircr  de  cette  manière  prefquc  toutes  les  huiles  des  végétaux  odorans ,  comme 

celles 
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celles  de  bols  de  rofe  ,  d^  roir.ariii  ,  dz  hva^ide  ,  de  genièvre  ,  de  girofle  Se  d'aalî  :  elles  fur- 
nagent  l'eau  ,   ou  le  précipitent  au  fond  ,  leloii  qu'elles  ont  plus  ou  moins   de  fels. 

Explication  de  quelques  termes  chymiqucs  employés  dans  ce  Chapitre, 

Alambic ,  cucurbite  ,  matras  ,  ferpentin  ,  tête-de-more  ,  chapiteau  ,  re'frigcrant ,  re'cipient, 
font  tous  vaifleaux  iervant  à  diftUlcr. 

Bjin  de  fumier  OU  ventre  de  cheval  ,  fe  fait  quand  un  vaifleau  ,  contenant  quelque  matière 
qu'on  veut  mettre  en  digeflion  ou  en  diftillatlon  ,   eft  placé  dans  un  gros  tas  de  fumier  chaud. 

Bjin  de  vapeur  ,   c'elt  lorfqu'un  vaiffeau  de  verre  eft  échauffe  par  la  vapeur  de  l'eau  chaude. 

Bdin-marie  ,  c'efl  quand  l'alambic  eft  placé  dans  un  vaiffeau  rempli  d'eau  ,  fous  lequel 
on  met  du  feu  ,  afin  que  l'eau  s'échauffant  ,  échauffe  auiîi  la  matière  qui  efl  dans  l'alambic. 

Cj'nohation  ,  fe  fait  lorfqu'on  réitère  la  diftiilation  d'une  même  liqueur  ,  après  qu'on  i'a 
verfée  fur  la  matière  reilée  dans  le  vaiffeau. 

Dije/îion  ,  fe  fait  quand  on  laiffe  tremper  quelque  corps  à  une  chaleur  très-leate  pour  le 
ramollir. 

Feux.  Les  feux  ouTjains  de  fable  ,  de  limaille  de  fer  &  de  cendre  ,  fe  font  lorfque  le  vaiffeau 
contenant  la  matière  qu'on  veut  échauffer  ,  eft  entouré  deffous  5c  aux  côtés  de  fable  ,  de 
limaille  de  fer  ou  de  cendre.  Tous  ces  feux  font  doux  ;  celui  de  limaille  eff  pourtant  le  plus 
fort ,  8t  celui  de  cendre  eH  le  moindre.  Ils  ont  chacun  trois  degrés ,  &  le  feu  de  charbon 
en  a  quatre. 

Pour  faire  un  feu  au  premier  degré  ,  il  faut  deux  ou  trois  petits  charbons  allumes  qui 
puiffent  entretenir  une  très-petite  chaleur.  Pour  le  feu  au  fécond  degré  ,  il  en  faut  trois  ou 
quatre  qui  foient  capables  d'échauffer  le  vaiffeau  fenfiblement  ,  &  de  forte  que  la  main 
puiffe  fouffrir  quelque  tems  cette  chaleur.  Pour  le  feu  du  troi/îeme  degré  ,  il  faut  avoir  une 
chaleur  fuffifante  à  faire  bouillir  un  pot  rempli  de  cinq  ou  fix  pintes  d'eau  ;  5c  pour  le  fou 
du  quatrième  degré  ,  il  faut  du  charbon   &  du  bois  qui  excitent  une  dernière  violence  de  feu. 

Le  feu  de  réverbère  fe  fait  dans  un  fourneau  couvert  d'un  dôme  ,  afin  que  la  chaleur  & 
la  flamme,  qui  cherchent  toujours  à  fortir  parle  haut,  retombent  8c  réverbèrent  fur  le 
vaiffeau  qui  eft  pofé  à  nud  fur  deux  barres  de  fer. 

Le  feu  de  roue  ou  de  fufion  fe  fait  lorfqu'on  environne  de  charbon  allumé  un  creufet 
ou   un    autre  vaiffeau  qui  contient  la  matière  qu'on  veut  mettre  en  fufion. 

Le  feu  de  lampe  fe  tait  quand  quelque  matière  contenue  dans  un  vaiffeau  de  verre  , 
eft  échauffée  par  la  chaleur  toujours  égale  d'une  lampe  allumée.  On  fe  fert  du  feu  de  lampe 
ou  de  chandelle  bien  allumée  ,  pour  amollir  les  cols  de  quelques  petits  vaiffcaux  de  verre  , 
afin  de  les  luter  hermétiquement  ;  ou  pour  échauffer  le  col  d'un  petit  matras  ou  quelque 
vaiffeau  de  verre  à  l'endroit  où  on  le  veut  rompre  ,  en  y  appliquant  un  petit  lin-: 
mouille  d'eau  froide. 

Filtrer.  C'eft  clarifier  quelque  liqueur  en  la  paffant  par  le  papier  gris. 

Luter.  C'eft  boucher  Se  enduire  les  jointures  des  vaiffeaux  dont  on  fe  fert  pour  la  dif- 
tiilation ;  ce  qui  fe  fait  avec  de  la  colle  commune  fur  du  papier ,  ou  avec  une  pâte  ,  lut 
ou  boue  compofée  de  deux  tiers  de  fable  Se  d'un  tiers  de  terre  graffe  pétris  cnfcmble  avec 
de  l'eau  ;  ou  encore  avec  de  la  veHie  mouillée  qui  porte  avec  elle  une  glu  très-facile  à 
l'attacher  :  le  tout  fuivant  la  qualité  du  feu  8c  la  force  des  mntieres  qu'on  diftille.  Si  la 
?cflîc  eft  rongée  par  les  efprits  du  feu  ou  de  la  matière  ,  on  fe  fcrvira  de  la  colle  fuivante  , 
qu'on  appelle  lut  de  fapience. 

Prenez  de  la  farine  Se  de  la  chaux  éteinte  ,  de  chacune  v.no  once  ,  du  bol  en  poudre  une 
dcmj-once  ;  mêlez  le  tout  8c  formez-en  une  pâte  liquide  avec  des  blancs  d'œufs  que  vous 
aurez  auparavant  bien  battus  avec  un  peu  d'eau. 

Cette  pJtc  p:  -  ":  fcrvir  à  bouclier  les  fêlures  des  vaiffeaux  de  verre  :  il  en  faut  np- 
pliq.icr  ir(ji$  c  offus  avec  des  bandes  de  papier. 

Macération.  C'eft  l'ccrafcment  des  plantes  qu'on  cxpofc  à  l'air  pour  faire  changer  la  dif- 
V  '    '  "  w>  Se  de  leurs  parties. 

.      nent.  C'eft  clorre  l'embouchure  ou  le  col  d'un  vaiffeau  do  f  1  propre  ma- 
tière,  eu   l'entortillant  avec  des  pincettes  rougies  au  feu.   Pour  cela  on  chaufle  le  col  du 
Taiffcau  avec  des  cliarbonî  ardcns  qu'on  approche  pcu-ù-pcu  j  puis  on  augmente  Se  on  con« 
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tinue  le  feu  julqu'à  ce  que  le  verre  foit  prêt  à  fe  fondre.  On  bouche  ainfi  les  vaifloriux  dans 
leiquels  on  a  mis  quelque  matière  facile  à  s'exalter ,  qu'on  veut  faire  circuler  ou  flucr  ou 
refluer,  comme  dans  les  baromètres  &t  les  thermomètres. 

CHAPITRE     X.    - 

Manière  naturelle  de  tirer  le  Suc  des  Plantes  ;  utilité  de  ce  Suc. 

ON  rire  le  fuc  naturel  ou  la  fève  des  arbres  par  térébration  ,  celle  des  plantes  par 
ponction  ,  celle  de  la  vigne  coule  parla  taille  i  &  tous  ces  fucs  font  difléiens  fuivant 
les  qualités   du  végétal  S;  de  la  terre  qui  le  nourrir. 

1°.  Pour  avoir  beaucoup  de  fuc  d'un  arbre,  il  ne  fuffit  pas  de  l'entamer  légèrement  avec 
im  couteau  ;  il  faut  percer  le  tronc  du  côté  du  midi  ,  paflcr  au-delà  de  la  moelle  ,  Se  ne 
s'arrêter  qu'à  un  pouce  près  de  l'ccorce  qui  cft  du  côté  du  feptentrion.  On  doit  conduire 
la  tarière  de  telle  forte  que  le  trou  monte  toujours  ,  afin  de  donner  lieu  à  l'écoulement  de 
la  fève.  Le  trou  doit  être  fait  proche  de  la  terre  pour  deux  raifons  ;  la  première  ,  pour  ne 
point  gâter  le  tronc  de  l'arbre  ;  &  la  féconde  ,  afin  qu'on  n'ait  pas  befoin  d'un  long  tuyau 
pour  conduire  la  fève  dans  le  vaideau  qu'on  met  à  terre  pour  la  recevoir. 

Le  tcms  de  percer  les  arbres  pour  en  tirer  le  fuc  ,  eft  depuis  la  fin  de  Janvier  jufqu'aii 
milieu  du  mois  de  Mai.  Le  noyer  ne  fe  doit  percer  qu'à  la  fin  de  Mars  ;  le  peuplier  &  le 
frêne  abondent  en  fève  dés  le  15  Mars  :  le  fycomore  en  donne  même  en  pleine  gelée  ,  en- 
forte  que  les  gouttes  fe  glacent  en  diftillant. 

Les  arbres  ne  fcurnificnt  aucun  fuc  en  automne  ;  ils  n'en  donnent  au  printems  qu'environ 
pendant  un  mois.  Quand  cette  faifon  eft  trop  feche  ,  on  en  tire  peu  :  lî  elle  eft  beaucoup 
humide  ,  il  coule  davantage  ,  Si  toujours  à  proportion  de  ce  qu'il  en  monte  par  les  pores 
du  tronc.  Plus  les  arbres  approchent  de  leur  pert'cdion  ,  plus  il  en  vient  de  fève.  Une  grolfe 
racine  coupée  par  l'extrémité  en  rend  plus  qu'une  branche ,  parce  qu'il  en  monte  au-deflus 
de  la  racine  beaucoup  plus  qu'au-dcfTus  de  la  branche. 

La  térébraticfh  ou  le  percement  des  arbres  fe  fait  avec  plus  de  fucccs  à  midi  dans  la  cha- 
leur du  jour ,  que  dans  aucune  autre  heure  ,  parce  que  les  fucs  font  alors  dans  le  fort  du 
leur  mouvement  ;  la  chaleur  fait  monter  la  fève  :  c'eft  un  alambic  fait  de  la  main  de  la 
nature  ;  nos  alambics  artificiels  n'en  font  que  des  copies. 

Les  arbres  ,  qui  tourniffent  abondamment  du  fuc  ,  font  le  peuplier ,  le  frêne  ,  le  plane  , 
le  fycomore  ,  le  faule  ,  le  bouleau  ,  le  noyer  ,  l'érable  ,  l'ormeru  &  le  chêne.  On  afTurc 
en  avoir  tiré  d'un  bouleau  fcul ,  dans  un  mois  une  allez  grande  quantité  pour  égaler  le 
poids  de  l'aibre  avec  fcs  branches,  fes  feuilles  &  les  racines.  Il  y  a  pourtant  des  arbres 
dont  on  ne  tireroit  pas  beaucoup  de  fuc  ,  Se  on  met  ordinairement  de  ce  nombre  ceus: 
dont  la  fève  eft  gommeufe. 

z'^.  On  eft  defcendu  de  la  térébration  de?  arbres  à  la  ponftion  des  plantes^ 

On  a  trouvé  le  fecret  de  tirer  des  têtes  de  pavot  le  véritable  opium.  Pour  cela  ,  on  com- 
mence par  cxpofer  au  foleil ,  durant  quelques  heures ,  les  plaïucs  de  pavot  entières  ;  en- 
fuite  on  en  pique  les  têtes ,  Se  en  peu  de  tems  on  lire  plein  une  tafle  d'argent  de  fuc  de 
pavot  ,  qui  eft  le  véritable  opium  qu'on  ne  fauroit  allez  eftimcr  ,  parce  que  le  bon  opium 
ne  vient  point  jufqu'à  nous.  Les  Etrangers  qui  le  tirent  des  têtes  de  pavot  en  Grèce  &  e;? 
Egypte  ,  le  gardent  pour  leur  ufage  ,  Se  ils  ne  nous  envoient  que  le  mcconium  ,  qui  n'eft 
qu'un  fuc  tiré  par  expreflion  ,  qu'ils  font  épaiflir  pour  en  faciliter  le  tranfport ,  St  qui 
d'aillcius  eft  mêlé  de  beaucoup  de  parties  hétérogènes  &  impures  :  c'eft  poiurcela  que  les  Chy- 
miftes  en  font  imi  extrait  qu'ils  appellent  LwJatvum. 

Ce  qu'on  a  fliit  fur  les  têtes  de  pavot  ,  fe  peut  aufli  pratiquer  fur  les  péones  ou  pivoinct 
mâles  ,  &  fur  plufieurs  autres  plantes  fingulieres  dont  on  célèbre  les  vertus. 

3°.  Les  fucs  ou  larmes  qui  coulent  de  la  vigne  après  qu'elle  a  cic  taillée,  fervent  aufîi 
k  quantité  de  chofe^ 
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Utilité  de  ce;  Sucs  naturels. 

1°.  On  a  par  ce  moyen  firaple  ,  tout  ce  qu'il  y  a  de  plus  efl'entiel  &  de  plus  aftif  dans 
les  plantes  :  on  en  tire  les  gommes ,  les  rcilnes  ,  les  teintures  ,  les  fels ,  les  odeurs  ,  &C. 
8c  on  les  a  naturels  8c  beaucoup  plus  parfaits  que  tous  les  extraits  que  la  Chymie  nous  en 
fait  par  le  moyen  du  feu  qui  ravage  &  décom.pofe  tour. 

Les  larmes  de  la  vigne  feule  fourninent  quantité  de  remèdes  &  de  fecours. 
Ce  fuc  pris  intérieurement ,  eil  puilTant  contre  la  pierre  des  reins  &  de  la  veflle.  Le  fuc 
épaiîîl  qu'on  trouve  en  forme  de  gomme  autour  de  la  vigne  ,  étant  diiTous  dans  du  vin  8c 
bu  à  jeun  ,  poufle  dehors  les  petites  pierres  Se  les  fables.  Un  verre  de  ces  larmes  rappelle 
les  fens  8c  la  raifon  d'un  homme  ivre.  En  fe  lavant  de  cette  liqueur  ,  on  fc  guérit  de  la 
gale  ,  de  la  lèpre ,  Se  de  toutes  les  maladies  de  la  peau.  Queîcjues  gouttes  verfées  dans 
l'oreille  ,  guérilTent  la  furdité.  Ce  fuc  éclaircit  8c  fortirie  con'idérablement  la  vue  ,  en 
s'en  mettant  q  lelques  gouttes  dans  les  yeux  foir  8c  matin.  Ce  même  fuc  ,  mêlé  avec  de 
l'huile  ,  eft  un  dépilatoire  certain  ,  8c  il  fait  tomber  jufqu'aux  cheveux  fi  on  s'en  frotte 
fouvent.  Enfin  en  expofant  ce  fuc  au  foleil  pendant  un  an  ,  il  s'épaiflk  en  confiftance  de 
Diiel ,  Se  alors  c'efl  un  baume  renommé  Se  précieux  pour  nettoyer  &  guérir  toutes  fortes  de 
plaies  8c  d'ulcères. 
Le  fuc  de  l'orme  eft  fpécifique  contre  les  fièvres. 

Celui  de  chêne  eft  eiîimé  fouverain  pour  arrêter  les  pertes  de  fang  qui  viennent  par  la 
Voie  des  urines ,  de  quelque  caufe  qu'elles  puiffent  naître. 

Le  fuc  de  fureau  eft  au-deiïus  de  tous  éloges  pour  prévenir  ou  guérir  l'hydropifie. 
La  gomme  de  prunier  8c  les  feuilles  de  vignes  font  excellentes  contre  les  démangeaifons 
qui  s'opiniûtreni  aux  bras  8c  aux  mains. 

Le  fuc  de  noyer  qui  a  nourri  les  premiers  hommes ,  a  fervi  long-tems  de  boifTon  à  un 
Roi  moderne  de  l'Europe  ,  &.  il  en  a  tiré  beaucoup  de  foulagem.ent  dans  fes  infirmités. 

Le  fuc  de  l'crabie  eft  bon  à  boire  ,  8c  d'un  goût  approchant  du  fucre.  Dans  le  Canada, 
on  épailîît  ce  même  fuc  par  l'cvaporation  ,  comme  on  épaiffit  les  lues  tirés  des  cannes  à 
fuc  pour  en  faire  la  cafibnade  ,  Se  ce  fuc  d'érable  épaifii  eft  un  vrai  fucre  ;  on  en  apporte 
en  France  :  mais  pour  que  cette  fève  d'érable  foit  fucrée  quand  on  la  tire  par  térébration  , 
il  faut  qu'il  gelé  les  nuits  ,  qu'il  fade  du  foleil  pendant  la  journée  ,  Se  que  le  pied  de  l'arbre 
qu'on  perce  foit  couvert  de  neige  ,    autrement  la  fève  ne^fentiroit  que  le   bois. 

L'érabe  du  Canada  y  fournit  une  aficz  grande  quantité  de  fève  fans  s'altérer  ;  Se  ordinai- 
rement un  arbre  de  deux  à  trois  pieds  de  tour  ,  en  rend  jufqii'à  quatre-vingt  livres  ,  qui 
tlonneroni  par  la  coftion  quatre  livres  de  bon  fucre.  Le  fucre  d'érable  eft  encore  excellent 
pour  les  maladies  de  la  poitrine  8c  du  foie. 

Le  fuc  de  bouleau  eft  très-bon  contre  la  pierre  Se  contre  les  douleurs  de  la  néphrétique. 
Les  Princes  d'Allemagne  font  dana  Tufage  de  boire  tous  les  jours,  pendant  le  mois  de  Mai  , 
une  verrée  de  ce  fuc  ,  comme  un  fpécifique  contre  la  pierre  :  Hs  le  gardent  dans  des  bou- 
teilles ,  8c  verfent  par-deffus  environ  deux  doigts  d'huile  d'olive  ,  pour  empêcher  que  l'air 
r.c  le  gare.  Il  rafraicliit  les  entrailles ,  guérit  les  chaleurs  de  foie  5  il  eft  fouverain 
contre  la  gravcUe  ,  les  douleurs  de  reins  Se  la  colique  ;  il  foulage  d'abord  ,  Se  guérit 
cnfuitc. 

On  attribue  différentes  vertus  au  frêne  ;  mais  je  doute  fort  qu'elles  foient  toutes  au(îî 
fouveralnes  que  de  certains  Auteurs  ont  voulu  le  perfuader  ;  les  voici.  Le  bois  de  frêne  , 
porté  fur  foi  ,  guérit  le  cours-de-vcntrc  ,  la  colique  Se  les  iiyftcriqiies  ;  il  f^Mit  qu'il  touche 
a  la  peau.  Il  arrête  les  hémorragies  Se  toutes  fortes  de  pertes  de  fang  ,  en  le  tenant  dans 
la  main ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  échauftc.  Il  empêche  que  la  gangrené  ne  fe  mette  dans  une 
plaie  ,  8c  la  guérit  promptcment  ,  fi  on  râpe  de  ce  bois  d-ins  de  l'eau  froide  ,  S;  qu'on  en 
J  ivc  le  mal  pluiicuri  fois  pjr  jour.  En  tcms  de  maladie  contagicufe  ,  une  cuillerée  de  fuc 
de  frêne  bue  a  jeun  ,  met  en  état  de  ne  craindre  ni  fièvre  ,  ni  pourpre  ,  ni  pcfte  même.  En 
ca-.  de  poifon  ,  il  ny  a  qu'à  boire  du  fuc  de  frêne  ;  c'cft  un  antidote  contre  toutes  fortes 
de  venins.  Le  fuc  de  frêne  éclaircit  la  vue  8c  la  fortifie  ,  quand  on  s'en  lave  les  yeux  foir 
8c  mitin.  Ce  même  fuc  ,  bu  à  jeun  ,  guérit  Ic^  douleurs  de  reins  ,  fortifie  le  cœur  ,  8c 
ahjt  le*  vjpcars.  Etant  mis  chaud  dans  les  oreilles  ,  il  guérit  la  dureté  8c  les  maux  inté- 
liwjfs  d'oreille,  Scia  furdité  ,  quand  clic  n'cft  pas  invciéiéc.  Etani  bu  le  miuin  ,  il  guérit 
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les  maux  de  rate  ,  les  pulmoniques  ,  les  hydropiques  ,  fièvres  malignes ,  Se  la  petite  vc'rolc. 
Dans  les  grandes  douleurs  de  tête  ,  il  faut  fe  mettre  fur  le  front  un  linge  trempé  dans  ce 
fuc  ,  après  qu'on  l'a  fait  un  peu  bouillir  avec  autant  de  vin.  Pour  les  chancres  naiflans ,  il 
y  faut  feulement  appliquer  un  linge  bien  doux  trempe  dans  le  fuc  liede  de  frêne  ;  il  arrête 
les  progrès  du  mal  ,   &  fond  les  duretés. 

1^.  Les  fucs  peuvent  encore  fort  bien  fervir  de  boiiTon.  Le  fuc  d'érable  8c  celui  de  fyco- 
more  font  doux  8c  agréables  à  boire ,  8c  très-bons  pour  la  fanté.  Le  fuc  de  bouleau  n'a  rien 
de  défagréable  :  l'ufage  en  feroit  excellent  pour  ceux  qui  font  fujets  à  la  pierre  8c  à  la 
gravelle.  Le  fuc  de  noyer  eft  fpécifiqix  pour  adoucir  le  fang  8c  les  humeurs.  Un  favant 
Anajois  dit  ,  qu'avec  le  fuc  de  fycomore  ,  on  fait  de  la  bière  incomparable  :  voici  les  pro- 
pres termes.  Avec  un  boifî'cau  d'orge  8c  une  petite  mefure  de  ce  fuc  doux  ,  on  fera  de  la 
bière  aufll  bonne  Se  aufli  forte  que  s'il  y  avoit  quatre  boilfeaux  d'orge  avec  l'eau  ordi- 
naire, 8c  cette  bière  fera  meilleure  que  celle  de  Mars,  l'our  cenfervcr  ce  fuc  ,  il  faut  l'ex- 
pofcr  au  foleil  dans  des  bouteilles  de  verre  ,  8c  ne  l'en  pas  retirer  qu'on  n'ait  toute  h  quan- 
tité de  fuc  qu'on  veut  avoir.  Quand  vous  en  avez  adez  ,  il  faut  y  mettre  un  pain  de  pur 
froment  ,  qui  foit  bien  mince  8c  bien  cuit  ,  fans  être  pourtant  brûlé.  Quand  vous  voyez 
que  votre  fuc  fermente  8c  fe  gonfle  ,  ôtez  le  pain  ,  Se  mettez  la  liqueur  dans  des  bouteilles 
de  verre  ,  que  vous  boucherez  avec  du  liège  8c  de  la  cire  par-dcfius.  Si  vous  mettez  quel- 
ques clous  de  girofle  dans  chaque  bouteille  ,  votre  fuc  fe  confervera  un  an  ,  Se  vous  aurcï 
une  boiflbn  charmante  8e  tout-à-fait  faine. 

Ceux  qui  vivent  à  la  campagne  ,  peuvent  avec  agrément  Se  même  avec  utilité ,  donner 
(quelque  tems  à  ce  petit  travail. 


^iilu^4*^i*^kJ^j^±^~t^^^~tii^~i'iJ^-i^i^'~z.A:^~jLjJkA,^lfiij.iJfLLiJt^^Jii^sJk^^j<t.Aj»^^j  i^_,^,t^ 


1 
s 


#         [£ 


f•=n^r^'r-J^r»•'»~)lr«''n|r«^'nir«'='>r^'n|rf '>"*rF'r>^  j^ 


iLa  i> 


L^    NOUVELLE 

ON  MUSTI 

o  u 

ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 

DES  BIENS  DE  CAMPAGNE- 
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Les    E  t  a  s  c  s    et    la    P  e  s  c  h  e. 
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CHAPITRE     PREMIER. 


Des  Eungs  , 


Viviers  , 


Canaux ,   FoJJcs  ,  Fnjps    &    Marcs  ;  avec    des  avis 
fur  le    dihit    du  Poijjon. 


Y.T^v.v:i=F|tprof.iicr  ces  fccours  en  \j-^ûi  ou  en  grniid  ,  &  où  par  conféquciit  l'on  n'ait  pas 
befoin  de  préceptes  fur  ce  fjjct  ,  fur-tout  dans  les  lieux  éloignes  de  la  mer  ,  où  l'on  n'a 
point   i'  ■Jc. 

(  cpc:  .  :  .  i  matière  des  étangs  eft  neuve  ,  ou  du  moins  on  n'a  fait  que  l'effleurer  très- 
îézcrcmcnt,  il  parpît  même  que  ceux  qui  en  ont  écrit  l'ignoroicnt ,  quoique  ircs-capablcs 
«"  cr  de  bonnes  i-  ns  fur  les  autres  chofes  qu'ils  favoient.  C-'cfl  ce  qui  m'a  détcr- 

I -  _  !  lire  part  au  l\^    .  ..c  ce  que  j'ai  appris  fir  cette  matière  par  inic  longue  expérience  , 

parce  qu'ii  a  plu  à  \a  foriunc  de  faire  '  tonnUcr  une  partie  de  mes  revenus  daus  cetig 
fonc  de  b.eni. 
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Article   I. 

Conjlruciion   de   VEtang. 

Un  étang  eft  un  refervoir  d'eau   douce ,  dans  un  vallon  ou  autre  lieu  bas  ,  fermé  pat 
le  digue  ou  chaufTée,  pour  y  mettre  du  poiflbn  qui  s'y  nourrit  &  augmente.  De- là  l'on 


conçoit  que  plus  l'eau  a  d'étendue  ,  plus  l'ctang  contient  de  poiHbn  8t  rapporte.  Les  grand 
étangs  fervent  pour  avoir  du  gros  poiflbn  ,  &  les  petits  pour  du  petit  ,  que  l'on  nomme  ftniill 
cLi  alvin  dans  les  environs  de  Paris.  0.i  appelle  aullî  carplcres  ,  forcitres  ou  aliinieres ,  tou, 
les  petits  étangs  où   l'on  met  du  poiflbn  ,    principalement    des    carpes   mâles   &  femcHos 
pour  peupler.  Les  petits  étangs  fe  font  &  fe  gouvernent  comme  les  grands  :   il  n'y  a  de 
diôerencc  que  le  plus  ou  le  moins  d'étendue  Se  de  peuple. 


Droit  d'Etang. 


o* 


Le  Droit  commun  Se  beaucoup  de  Coutumes  permettent  à  chacun  de  faire  des  étangs  fur 
fes  héritages  ,  foit  nobles  ou  roturiers  ,  pourvu  que  ce  foit  fans  nuire  ,  ni  aux  chemins ,  ni 
iuix  moulins  &  aux  autres  droits  d'autrui.  Il  y  a  même  des  Coutumes  qui  contraignent  le  voifui 
<le  l'étjng  à  recevoir  la  récompenfe  des  terres  que  l'eau  peut  inonder  ,  fur-tout  quand  l'utilité 
(çue  l'étang  fait  au  Public  ,  furpaflb  l'incommodité  que  les  Particuliers  en  peuvent  fouffrir. 

D'autres  Coutumes  contraires  attribuent  le  droit  d'étang  aux  Seigneurs  Hauts-Jtifticiers 
ou  Féodaux  ,  &  elles  leur  permettent  d'en  dilater  l'eau  fur  les  voifms ,  en  leur  donnant  au 
jîréalable  la  récompenfe  des  héritages  qui  feroient  fubmergés. 

Pièces  de  VEtang. 

T.  AJJiitte  di  /'ffjn».  Lorfqu'on  forme  le  deflein  de  faire  un  étang  ,  11  faut  d'abord  confidérer 
fi  l'on  eft  en  droit  de  le  conftruire  ;  fi  l'on  eft  le  maître  de  tout  le  territoire  où  l'eau  s'étendra  , 
<k  Ç\  l'on  peut  la  faire  couler  pour  la  décharge  de  l'étang  ,  fans  nuire  à  qui  que  ce  foit  :  il  eft 
bon   d'examiner  pour  cela   les  Coutumes  des  lieux. 

Il  faut  encore  réfléchir  fur  la  valeur  des  héritages  que  l'on  veut  couvrir  d'eau  ,  &  voir  s'ils 
feront  meilleur  profit  en  étang  qu'en  autre  nature  ,  y  compris  la  dépenfe  qu'il  y  a  à  faire. 
L'arpent  d'eau  ne  peut  valoir  communément  en  revenu,  que  cinq,  iix  ou  fept  livres  pour  les 
grands  étangs.  A  l'égard  des  petits ,  que  l'on  nomme  carpieres  ,  forcieres  ou  alvinieres ,  quel- 
quefois  l'on  en  tire  un  profit  bien  plus  confidérable.  * 

L'alïïette  propre  pour  un  étang  ,  eft  un  endroit  qui ,  de  fa  nature  ,  doit  être  bas  ,  large  8c 
fpacieux  ,  qui  ait  1  égout  &  la  chute  des  eaux  de  part  &  d'autre  ,  &  qui  foit  rafraîchi  par 
quelque  fontaine  ou  ruiflfeau  qui  tombe  dedans.  Il  faut  encore  que  ce  lieu  foit  reflerré  & 
relevé  des  deux  côtés  ,  afin   qu'à   moins  de  fraix  l'on  y   puifle  faire  la  chauflée. 

C'ert  aufli  ordinairement  aux  bas  des  coteaux  qui  femblent  fe  rejoindre,  où  l'on  jette 
fes  vues  pour  ces  fortes  d'entreprifes ,  afin  que  l'étang  fe  trouvant  prcfquc  naturellement 
creux  ,  l'on  ne  foit  point  obligé  à  beaucoup  de  depenfe  pour  le  rendre  parfait ,  &  afin  qu'on 
ait  plus  aifément  quelque  coiuant  d'ean  qui  pafl'e  au  travers  de  l'étang  ,  le  renouvelle  8c 
rende  le  poilfon  plus  gaillard  ,  plus  nombreux  8c  plus  fain.  Les  terres  graffes  font  celles 
où  il   multiplie  le   plus,   fur-tout  quand  l'étang   reçoit  l'égout  de  quelques  fontaines. 

Communément  on  donne  huit  à  dix  pieds  d'eau  dans  le  milieu  8c  le  plus  creux  de  l'étang  , 
Se  on  y  fait  alfez  fouvent  un  bon  fofle  traverfé  par  des  rigoles  qui  amènent  toute  l'eau  8c 
le  poiflbn  de  l'étang  jufqu'à  la  bonde  ;  pour  cet  effet  tout  le  tcrrein  doit  aller  en  pente 
<le  ce   côté-là. 

Au  moyen  de  la  chauflce  que  l'on  y  fera  ,  comme  je  le  vais  dire  ,  l'eau  de  l'étang 
dans  le  plus  profond  près  de  la  chauflce  ,  fera  de  telle  hauteur  qu'on  le  voudra  ,  environ 
de  fept  à  huit  pieds,  ou  tout-au-moins  defix;  car  li  elle  n'étoit  que  de  quatre  à  cinq, 
il  y  auroit  du  danger  pour  le  poiflbn  ,  en  été  lorfque  l'eau  diminue  par  les  fécherefles , 
&  en  hiver  lorfque  les  gelées  font  fortes ,  8c  qu'elles  prennent  avant  que  l'eau  foit  revenue 
s  l'étang. 


dans 


ig- 
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En  lin  mot,  le  principal  d'un  étang  eft  d'y  avoir  de  l'eau  en  profondeur  &  en  étendue* 
en  profondeur  ,  parce  que  cela  défend  le  poifibns  contre  les  chaleurs  &  la  gelée  ,  S<  contra 
les  animaux  &  les  oiicaux  :  &  en  étendue  ,  à  caufe  qu'il  trouve  plus  grafTement  à  vivre 
&  à  s'ébattre  ,  Se  qu'il  en  eft  plus  beau  ,  plus  gros  ,  meilleur  &  plus  lain. 

Ainfi  pour  placer  un  étang  ,  l'on  obfervera  ce  qui  pourra  y  fournir  de  l'eau ,  pour  l'en- 
tretenir à  une  hauteur  &  à  une  étendue  raitbnnable  en  été  ,  parce  que  la  plupart  des  étangj 
qui  ont,  par  exemple,  cinquante  arpens  d'eau,  lorfqu'ils  font  pleins,  n'en  ont  plus  dans 
l'été  que  vingt-cinq  ou  trente,  &c  quelquefois  moins  ,  Ci  c'eil  un  terroir  fec  ;  Se  les  autre.i 
ou  moindres  ou  plus  grands  à  proportion  :  c'efl  néanmoins  pendant  l'été  que  le  poilTort 
augmente  le  plus. 

C'eft  par  cette  raifon  qu'en  choififlant  une  fituation  propre  pour  un  étang ,  il  eit  nécef- 
faire  de  prévoir  ce  qui  lui  fournira  de  l'eau  en  été  ,  &  comment  l'on  fera  maître  de: 
la  faire  couler  ,  folt  lorfque  l'on  voudra  le  pécher  ,  foit  lorfqu'ii  en  aura  trop  :  nous  eru 
parlerons  plus  bas. 

II  ne  faut  pourtant  pas  que  l'étang  foit  trop  profond  ni  trop  vafle  ,  parce  que  la  chnun'és 
ne  pourroit  point  rédiîer  ni  au  poids,  ni  aux  vagues  de  l'eau  qu'elle  a  continuellement 
à  fuppcrter. 

IL  La  ckaufj'éa  eft  une  conflruc^ion  ou  mafie  de  terre  qui  enferm.e  8c  fou  tient  l'eau  ds. 
l'étang,  &  c'eil  d'où  dépend  tout  le  produit;  car  fi  elle  eft  furmontée  par  les  eaux  ,  fî 
elle  crevé ,  ou  fi  elle  croule  ,  la  perte  des  eaux  8c  du  poiflbn  eft  certaine  ,  8c  ne  fe  peut 
réparer  qu'au  bout  de  plufieurs  années ,  8c  à  grands  fraix  -,  c'efl  pourquo%la  terre  la  plus 
tenace,  les  meilleurs  matériaux,  8c  les  meilleurs  ouvriers  n'y  font  pas  trop  bons  i  il  n'y 
faut  rien  épargner. 

Si  la  terre  que  l'on  a  pour  élever  la  chauffée  n'efl  pas  forte,  folide,  capable  de  fe 
foutenir  d'elle-même ,  Se  de  réi^fter  aux  vagues  excitées  pnr  les  vents ,  il  fera  abfolumcni 
néceflalre  d'y  employer  de  la  pierre  dure  ,  pour  foutenir  l'eftbrt  des  flcts  qui  ruineroient: 
la  chauiTée  :  au  défaut  de  pierre  ,  j'ai  vu  quelques  perfonnes  fe  fcï-vir  utilement  de  gazons 
de  jonc,  accommodés  à  la  main   au  penchant  du   bord  expofé  à  la  furie   des  vents. 

Sur  les  chauffées  l'on  plante  des  arbres  Se  arbriiTeaux  ,  comme  aunes  ,  Huiles,  peupliers,. 
ormes,  chênes,  charmes,  ofiers ,  charmilles,  vodres  (  arbriffeaux  fort  communs  en  Cham- 
pagne ,  qui  tracent  beaucoup  ,  lient  la  terre  de  la  chauflee ,  8c  rompent  pnr  leurs  racines 
les  vagues  de  l'étang  )  Se  autres  plants  aquatiques  dont  nous  avons  parlé.  Tous  ces  plants 
entretiennent  les  chauffées  des  étangs  ,  Se  outre  cela  fourniffent  du  bois  à  brûler,  à  haycr , 
à  bâtir  ,  à  réparer  Se  à  vendre.  Je  ne  confeillerai  pourtant  point  de  mettre  des  faules  fur 
les  chauffées,  parce  que  d'ordinaire  en  vieiUiffani  ils  deviennent  creux  Se  fervent  de  retraita 
aux  loutres,  animaux  très-préjudiciables  aux  étangs  ,  de  même  les  aunes  qui  ne  viennent 
bien  que  quand  ils  ont  \ts  racines  plus  baffes  que  l'eau  Se  dans  l'eau,  font  fouvenc  des 
nids  pour  les  rats  d'eau  Se  autres  ennemis  des  poifîbns.  Les  peupliers  ne  font  guère  meil- 
leurs ,  à  moins  qu'ils  ne  foicnt  coupés  à  tête;  autrement  les  oifeaux  qui  font  la  chaffc  ait 
poifTon  s'y  perchent  ,  Se  fouvent  les  vents  violens  les  arrachent ,  8e  ainlî  gâtent  Se  emportent: 
partie  de  la  chauflee;  outre  que  la  feuille  tombant  dans  l'étang,  fe  corrompt  facilement  Se 
fiii  un  mauvais  limon  pour  le  poiffon.  La  charmille  ,  les  vodrcs  8e  autres  arbrifTcnux  y 
font  bons  ,  ain/î  que  les  chênes  Se  ormes  qui  entretiennent  Se  foutienuent  merveilleufemcnù 
bien  une  chauffée  par  leurs  profondes  racines. 

Il  y  a  bien  des  gens' qui  mettent  des  pieux  8c  des  fafcines  avec  des  ofîers  dans  l'caii  ,, 
tout  le  long  de  la  chauffée,  pour  la  détendre;  mais  cela  ne  vaut  rien,  parce  que  tout<i- 
la  garniture  pourriflant  en  peu  de  tems  ,  la  terre  qui  en  étoit  foutenuc  s'écrouleroit  faci- 
lement,  &C  l'on  fcroit  obligé  d'y  en  remettre  journellement;  ce  qui  iroit  à  grands  fraix ,. 
ou  que  l'écroulement   ne  fcroit  que  combler  l'étang  Se  incommoder  le  poiflbn. 

Il  efl  de  ncccilité  abfohie  que   la  longueur  ,  la  hauteur  Se  la  largeur  de  la  chauflee  foient 
proportionnccf  à  l'eau  qu'elles  doivent   foutenir  ,  Se  foient  de  bonne  terre  plaifc  ,  ou  autre 
rcrrc  forte  ;   f.ir-tout   il  ne  faut  jamais   la  prendre  au  dclîbus   de  la  cluiuficc  ,  cela  y  atti- 
rcroit  i'cr.:j ,   Se    prcjudicicr(>;t  à  l'étang  ;  on   doit  la   lever  dans  l'ctang  même  ,  du  moins 
à  dix  huit  ou  vingt  pieds  de  la  chauffée  :  de  cette  terre  8c  de  celle  que  l'on  tirera  de  ïct 
poclc,  il  '■         -    '  '   ..  :•  la  chauffée  ;  l'on    aura  foin  de  la  faire  pilonner,  la  terre, 

mifc  à  v< /.■  j       1    ,  .(blo  de  tenir  l'eau  ,   principalement  les   premières  années.. 

S'il  fe  tait  de»  trous ,  duis  ou  brccluiî  à  la  chauffé j ,  l'on  doit  être  diligent  ù  les  réparer^ 
tnibrtc  que   l«.u  ne  pafTc  point  ni  à  travers,  ni  par-dcfTus. 
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Il  n'y  a  point  de    mal  à   pratiquer  dans  l'ctang  quelques  coins,   qui,  comme  de  petite? 
loges  dans  une  muraille,  puillent  tervir  de  retraite  au  poifTon  contre  les  grandes  chaleurs 
pourvu  néanmoins  que  l'eau   qui  y  fora  en  pulfie  aifément  fortir  ,  ainfi  que  le  poiffon  ] 
&  s'aller  rendre  dans  l'étang. 

De  même  ,  on  fait  fouvent  proche  les  grands  rofeaux  qui  bordent  les  étangs ,  des  fones 
profondes  de  deux  pieds  dans  le  milieu  ,  venant  à  demi-pied  dans  le  bord  ,•  on  les  tient 
toujours  pleines  d'eau ,  &  on  y  met  du  gravier  au  fond  :  ces  foiîes  font  excellentes  pour 
les  poiffons  ,  Se  elles  fervent  de  fourcieres  pour  repeupler  l'étang,  fur-tout  quand  elles  peu- 
vent recevoir  l'égout  de  quelques  fontaines. 

III.  Pocle.  C'eft  le  plus  bas  de  l'étang ,  joignant  la  chauffée  &  la  bonde  ,  où  l'on  a 
enlevé  un  pied  8c  demi  ou  deux  pieds  de  terre  ,  afin  que  cet  endroit  étant  plus  bas  que 
le  relie  ,  l'eau  de  l'étang  s'y  retire  &  s'y  égoutte  ,  &  qu'en  même  tcms  le  poiiTon  s'y 
rende  de  tout  l'étang.   Se    puiffe    être   péché  facilement. 

Si  l'étang  efl  de  cinquante  arpens  ,  la  poêle  doit  être  d'environ  cinquante  pieds  de 
large  ,  8c  de  quatre-vingt  pieds  de  long.  SI  l'étang  eft  de  moindre  étendue  ,  on  la  fera 
quelque  peu  moins  large  &  moins  longue. 

Il  faut  prendre  garde  qu'il  n'y  ait  dans  toute  f'étendue  de  l'étang  quelques  endroits  bas 
oà  il  puilfe  refier  de  l'eau  avec  du  polifon ,  qui  auroit  peine  à  f e  rendre  dans  la  poêle  : 
en  ce  cas,  il  efl  bon  d'y  remédier,  en  faifant  des  rigoles  d'un  demi-pied  ou  plus  de  pro- 
fondeur ,  s'il  efl  nécelTaire,  8c  de  trois  pieds  de  large,  afin  que  l'eau  ?<  le  poiflbn  fe  ren- 
dent facilement  4Jans  la  poêle;  mais  en  faifant  ces  rigoles,  l'on  n'en  jettera  point  la  terre 
fur  les  rives  de  l'étang  ,  parce  qu'elle  y  tomberoit  facilement  en  quatre  ou  cinq  ans  ;  le 
plus  sûr  efl  de  la  faire  emporter  à  la  hotte,  à  la  brouette,  ou  avec  le  tombereau  ,  Se  de 
Ja  mettre  dans  les  lieux  trop  bas ,  ou  bien  la  jetter  à  la  bêche  ou  lochct ,  li  loin  que  la 
rigole  demeure   toujours  rigole  ,  quand  il  y  retomberoit  quelque  peu  de  terre   des  rives. 

En  fail'ant  la  chauifée,  on  a  coutume  de  la  drefier  en  talus,  dont  le  dos,  c'eft-à-dire 
h  côté  le  plus  élevé  ,  eiî  joignant  l'eau  ,  8c  le  côté  le  plus  bas  cfl  en  dehors  Se  joint  la  terre 
ferme  :  à  la  vérité ,  on  le  fait  ainfi  ,  afin  que  les  bords  de  la  chauflée  étant  plus  cfcarpcs  , 
toute  l'eau  refle  dans  l'étang.  Cependant  je  voudrois  qu'on  fit  le  contraire,  8c  je  confeiU 
lerai  toujours  de  hauffer  les  terres  du  côté  des  champs,  plus  que  le  long  de  l'eau;  8c  la 
raifon  fe  tire  de  l'expérience,  qui  m'a  fait  voir  que  quand  les  vagues  f'ont  fortes  ,  elles 
jettent  l'eau  pnr-defTus  le  bord  de  la  chauffée  qui  joint  l'étang;  8;  l'eau  ayant  franclû 
ce  rivage ,  Cx  l'autre  eft  plus  bas ,  elle  y  coule ,  fe  perd  ,  Se  emporte  partie  de  la  chauflée. 
J'en  obfervai  la  conféquence  plufieurs  fois;  ce  qui  me  fait  dire  que  le  bord  d'en-bas  ,  de- 
vers les  champs ,  étant  plus  haut  que  celui  devers  l'eau  ,  il  foutiendroit  cette  eau  8c  la 
renverroit  dans  l'étang;  Se  ainfi  il  n'y  auroit  jamais  de  danger  que  le  lit  pût  s'aflbiblir ,  3c 
que  la  chaufl'ée  pût  être  diminuée  Se  emportée  par  la  force  des  vagues  ;  ce  qui  cft  fort 
à  craindre  ,  principalement  Ci  la  chauffée  n'eft  pas  au  midi. 

IV.  Bonde  d'Etang.  Il  ne  fuflît  pas  qu'il  y  ait  une  chauffée  à  un  étang  pour  en  fou- 
tcnir  l'eau  ,  il  faut  qu'il  y  ait  une  bonde  pour  la  mettre  en  cours  lorfqu'on  veut  le  pê- 
cher, ou  même  dans  d'autres  tems ,  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

I,a  bonde  eft  une  très-grande  pale  ,  ou  pièce  de  bols  qui  fe  met  dans  le  plus  bas  de 
l'étang  ,  Se  qui  fert  à  boucher  l'ouverture  qu'on  laifle  dans  la  chauffée ,  pour  en  faire 
écouler  les  eaux.  On  levé  cette  bonde  avec  une  vis  8c  des  leviers. 

Le  principal  ouvrage  de  l'crang,  Se  qui  demande  la  préfence  d''une  perfonne  cxafte  & 
entendue ,  efl  de  bien  faire  faire  Se  pofer  cette  bonde ,  afin  qi'.e  l'on  ne  foit  point 
obligé  d'y  retoucher  fouvent,  ce  qui  ne  fe  peut  faire  fans  beaucoup  de  peine  Se  de  dépenfe. 

Les  plus  hab  les  Charpentiers  y  font  des  fautes ,  ne  laiffant  pas  aflfez  d'épaiffeur  aux 
flancs  de  l'auge  ,  chacun  defquels  doit  avoir  trois  pouces  d'ép.iifleur;  Se  fur-tout  il  eft  cflen- 
tiel  d'obferver  qu'il  n'y  ait  point  de  faux  bois  ou  aubier;  ni  d'autre  mauvais  bols  échaufîe  , 
carié  ,  ou  fur  le  retour ,  parce  que  pourriffant  en  peu  de  tems  ,  il  fait  fouvent  un  très- 
grand  préjudice. 

V.  Auge  &  Pilon.  Comme  cette  bonde  ne  peut  guère  être  d'une  feule  pièce  de  chêne , 
îl  faut  à  h  jointure  des  auges ,  qui  feront  néanmoins  jointes  le  mieux  que  l'on  pourra  ,  y 
mettre  en  dehors,  avec  un  peu  de  mouffe  feche,  des  bandes  de  plomb  de  l'épaifleur  d'en- 
viron deux  écus ,  Se  de  la  hrgeur  de  trois  à  quatre  pouces,  attachées  avec  des  clous  qui 
a'olienfcnt  point   le  bois  :  ces  plaques  de   plomb  étant  encore  ferrées  par  la  terre  grafle 

bien 
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bien    battue,  qui  fe  met  deflbus,  aux  côtés  &  deffus ,  l'ouvrage  durera  des    fiecles  entiers^ 

Le  Pilon  efi  le  morceau  de  bois  qui  fert  pour   boucher  le  trou  de  l'auge. 

La  première  pièce  de  l'auge,  qui  a  fa  tcte  dans  l'étang,  doit  être  fort  grofTe  ,  parce 
que  le  trou  du  pilon  étant  tait  ,  il  faut  qu'elle  ait  encore  de  chaque  côté  au  moins  quatre 
pouces ,  afin  qu'en  rabaiifant  Si  remettant  le  pilon  dedans  ,  elle  ne  iouffre  point ,  &  na 
fe  fende  pas. 

L'on  veillera  à  ce  que  le  bout  de  la  pièce  de  bois ,  dont  l'auge  eft  faite  ,  ne  foit  point 
perce  .ou  fendu  du  cCté  de  l'étang,  ce  qui  arrive  fouvent  :  en  ce  cas,  pour  y  remédier, 
il  fera  bon   d'y  mettre  de  la  moi:(ié,  i<  une  plaque  de  plomb  clouée. 

L'auge  doit  être  polee  un  pied  plus  bas  que  n'eft  le  fond  de  la  poêle,  pour  que  l'eau 
puille  bien  s'egcv.tter  ;  ce  qui  s'entend  outre  l'épaifleur  de  l'auge  ,  laquelle  doit  être  fur 
terre  ferme  ,  Si  avoir  une  pente  de  cinq  à  iix  pouces. 

Cette  auge  ne  doit  pas  être  recouverte  d'un  plancher  de  long ,  mais  avec  plotons ,  qui 
font  des  morceaux  de  double  plancher  de  chêne  vif  Se  fans  aubier ,  de  l'épaifleur  de  deux  à 
trois  pouces  ,  mis  en  travers  fur  les  deux  bords  de  l'auge ,  bien  joints  l'un  avec  l'autre  fans 
aucune  entaille.  Il  y  en  a  qui  les  attachent  avec  des  chevilles  de  bois  de  chêne  ;  mais  elles 
pourriflfent,  8c  j'aimerois  mieux  les  clouer  de  place  en  place;  fans  fendre  les  plotons ,  ni 
les  bords  de   l'auge,  ce  qui  eft  de  conféquence. 

Pour  aflurer  les  plotons  du  bout  d'en-bas  de  l'auge  aux  trois  ou  quatre  derniers,  j'y 
mettrois  quelques  liens  de  fer,  parce  que  la  force  de  l'eau  les  fait  furmonter  ,  Si  les  arra- 
che ,  quand  même  il  y  auroit  de  la  terre  delfus  :  on  lailfe  toujours  environ  deux  à  trois 
pieds  du  bout  d'en-bas  de  l'auge  fans  plotons. 

Ce  n'eft  pas  fans  raifcn  que  l'on  a  dit  que  les  plotons  doivent  être  de  bon  bois  vif  fans 
aubier.  Se  bien  joints  l'un  à  l'autre  8c  fur  les  bords  de  l'auge;  parce  que  s'il  y  avoit  la 
moindre  ouverture,  les  rats  d'eau  y  feroient  un  déiordrc  fâcheux,  en  grattant  8c  agran- 
diiTant  les  trous  :  ces  animaux  malins,  pour  avoir  de  l'eau  81  fe  faire  un  pallage  ,  perccroient 
immanquablement  la  chauffée  jufqu'à  l'eau  de  l'étang ,  qui  par-là  infeniiblement  s'écou- 
leroit  Si    diminueroit  :  à  quoi  il  faut  bien  prévoir. 

Les  grenouilles  qui ,  pour  fuir  la  gelée  ,  fe  retirent  en  hiver  dans  les  auges  des  étangs , 
pourroient  encore  s'y  loger  ,  8c  en  gratt?.;;î  y  faire  le  même  préjudice.  Il  ne  faut  pas  même  , 
en  pofant  les  auges,  en  enfermer  entre  les  auges  8c  la  terre;  elles  y  vivroient  3v  perceroient 
jufqu'à  l'eau.  C:  font  des  obfervations  plus  conlîdérables  qu'on  ne  fe  l'imagine. 

Pour  bien  boucher  le  trou  rond  Si  évafc  de  l'auge,  on  fliit  le  pilon  de  cœur  de  chêne 
du  meilleur  que  l'on  peut  trouver  :  ce  morceau  de  bois  doit  avoir  été  deux  ou  trois  ans  dans 
l'eau  avant  d'être  façonné  8c  proportionné  au  trou  dans  lequel  il  ne  doit  entrer  que  de 
trois  pouces  au-de(îous  du  trou  ,  8c  bien  joindre. 

L'on  y  mict  une  queue  de  bois  de  chêne  chevillée  avec  du  fer  pour  le  lever  à  volonté: 
elle  doit  palTer  à  travers  les  deux  pièces  qui  lient  les  jumelles. 

VI.  Cage.  Ces  jumelhs  font  deux  groflcs  pièces  de  bois  drefiees  aux  deux  cotés  de  l'auge 
dans  l'étang;  on  y  attache  fix  jarretières,  qui  font  des  pièces  de  bois  d'environ  cinq  à  lix 
pouces  d'cqu::rrl(lage  Se  de  huit  à  dix  pieds  de  long ,  pour  fouteni-r  8c  entretenir  les  jumelles 
auxquelles  on  les  attache;  8<  autour  de  ces  jarretières,  on  doue  les  planciics  trouées, 
afin  que  l'eru  coule  au  travers ,  8c  que  le  poiflon  refte  dans  la  poclc  fans  palier  par  la 
bonde  :  ces  planches  mifes  autour  des  jarretières,  fe  nomment  la  dige.  Il  y  a  de'  étangs 
dont  on  laiflc  paiïer  tout  le  poiiïbn  dans  la  folJ'a  ,  qui  eft  le  trou  où  l'eau  tombe  en  fortant 
de  11  bonde  ou  auge,  8c  c'eft-ià  qii'on  le  prend  :  cette  manière  ufitée  en  plufieurs .  endroits , 
a  fcs  commodités  8<   incommodités  particulières  ,  dans  Icfquelles  nous  n'entrerons  point. 

Je  remarquerai  feulement ,  au  fiijet  des  jarretières  ,  que  ,  malgré  ce  qui  fe  pratique 
ordinairement  par  les  Ouvriers  ,  il  en  faut  mettre  le  bout  le  plus  petit  Si  le  plus  foiblc 
en  bjs  dans  Tcau  ,  parce  que  ce  qui  pourrit  de  ces  jarretières,  n'eft  pointée  qui  eft  d.uis 
le  bûj ,  toujours  couvert  d'eau  ;  c'tft  ce  qui  eft  à  fleur  d'eau  ,  parce  qu'étant  tantôt  dans 
l'eau ^  &i  iinjôt  cxpofé  au  folcil  8c  à  l'air,  il  fe  gâte  immanquablement  :  ainli  le  meilleur 
J  lut,  durera  plus  long-icms.  Il    eft  vrai    qu'il    arrive    ra.cment    que  celui 

q  >,    ...  ..cr  à  ces  fortcv  d'ouvrages,   foit  obligé  de   les  refaire;   mais  il    eft  bon  de 

t:  .:  pour  fcj  cnfani  ou  antres  futccfTcurs. 

VII.  JUl.tti  ou  décharge  d'ei.mg.  Il  y  a  peu  d'étangs  qui  ne  foient  expofé<:  à  avoir  trop 
d'eau  dans  de  certain»   tcm$  ;  ce  qui  provient  des  fuurccs ,  des  rivières  ou  des  coteaux  qui 
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s'y  déchnrgent  :  pour  y  remédier  ,  il  y  faut  un  relais  ou  décharge  ,  que  l'on  nomme  grc 
en  quelques  endroits. 

Si  un  ruifTeau  ou  petite  rivière  pa(re  à  travers  de  l'étang  ,  ou  bien  s'il  a  la  chute 
de  grr.nds  coteaux  ou  montagnes ,  il  tant  un  relais  proportionné  ,  tait  de  bonnes  pierres 
dures  devant  lequel  l'on  doit  mettre  une  grille  de  fer  ou  de  bois  ,  dont  les  ouvertures 
S<  fentes  ne  feront  que  d'un  travers  de  doigt.  Je  n'approuve  guère  celles  de  bois  ;  car 
quelque  foin  que  l'on  en  prenne  ,  il  s'y  trouve  des  défauts  confidérables  par  lefquels  le 
poiflbn  peut  échapper. 

On  appelle  la  queus  de.  l'étang  ,  l'endroit  pnr  où  l'eau  y  entre  ;  Se  grille  ou  décharge  ^ 
le    lieu  par  où  elle   fe  décharge  qu^nd  elle  eli   trop  abondante. 

Aux  étangs  qui  n'ont  pas  une  l\  grande  chute  d'eau ,  l'on  peut  fe  contenter  de  la 
faire  couler  par-delTus  une  pierre  de  quatre  à  cinq  pieds  ,  qui  fera  pofée  en  travers  à 
l'un  des  bouts  de  la  chaufTce  le  plus  commode,  à  la  hauteur  que  doit  avoir  l'eau  de  l'étang  , 
afin-  qu'il  n'y  ait  que  le  fuperflu  qui  s'en  aille  ,  y  mettant  au  devant  en  rond ,  à  une 
toife  ou  environ ,  des  javelles  ou  fagots  d'épines  affurés  &  attachés  avec  des  crochets  , 
pour  empêcher  le   poiflbn   d'en  approcher. 

Si  un  ruiUeau  ou  petite  rivière  ,  ou  même  une  groiïc  fontaine  d'eau  vive  ,  entre  dans 
l'étang  ,  l'on  aura  la  précaution  de  barrer  le  pafTage  à  la  queue  par  une  grille  ou  par  des 
cp!ncs  ,  de  crainte  que  le  poiflbn  ne  remonte  ,  fur-tout  le  brochet  ou  la  truite  ,  qui  aiment 
beaucoup  l'eau  vive. 

Il  eft  de  conféquence  de  remarquer  qu'aux  relais  des  étangs  que  l'on  nomme  car- 
pieres  ,  &  où  l'on  ne  met  des  carpes  que  pour  forcer  ,  il  faut  que  le  brocheton  ne  puifle 
y  entrer  ni  remonter  ,  douze  brochetons  gros  comme  des  harengs  ,  étant  capables  d'avaler 
îk  détruire  tout  le  frai  d'une  carpiere  ;  pour  cela  ,  il  faut  qu'elle  n'ait  communication 
avec  aucun  autre  étang  ni  rivière  ,  &  que  le  relais  ait  une  chute  de  deux  ou  trois  pieds 
de  haut;  encore  y  aura-t-il  danger  que  le  brochet  ne  franchifle  &  ne  faute  par-deffus 
Tentant  l'eau  vive. 

11  peut  arriver  de  fi  grandes  crues  d'eau,  que  malgré  le  relais  l'eau  s'échnpperoit  par- 
defliis  la  chauffée  ;  ce  qui  la  ruineroit  :  en  ce  cas ,  il  feroit  à  propos  de  lever  les  bondes 
de  bonne  heure  ;  &  pourvu  que  les  planches  trouées  dont  nous  avons  parlé  ,  mifes  autour 
des  jarretières,  foient  en  bon  état  ,  il  n'y  aura  nul  danger,  faufà  rabaifl"er  le  pilon  quand 
la  furie  de  l'eau  fera  pafTée. 

VIII.  Cul-de-lamye.  Il  n'y  a  qu'un  cas  auquel  l'on  ne  pourroit  que  très-diflîcilement 
lever  la  bonde  ;  c'eft  quand  on  a  été  obligé  de  faire  un  cul-de-lampe  autour  de  la  fofle 
pour  retenir  l'eau  qui  fort  par  les  trous ,  duis  Si  défauts  de  la  bonde  ;  car  quelquefois 
l'on  s'apperçoit  que  l'auge  ou  bonde  fait  de  l'eau  ,  &  il  efl  très-mal  aifc  d'y  remédier  fi 
l'étang  eft  plein  d'eau  Se  empoiflbnné,  ce  qui  oblige  d'y  faire,  autour  de  la  fofle,  une 
levée  de  terre  qui  fe  nomme  cul-de-lampe.  Il  faut  beaucoup  de  terre  pour  cet  ouvrage  , 
&  fi  l'on  attend  à  le  faire  dans  le  tcms  que  l'on  en  a  befoin  ,  pour  empêcher  que  l'eau 
de  l'étang  ne  fe  perde,  fouvcnt  l'on  travaille  inutilement,  parce  que  la  force  de  l'eau 
de  l'étang  le  fait  entr'ouvrir  :  c'efl  ce  qu.e  j'ai  vu.  Aiufi  je  voudrois  qu'aux  bords  de  la 
fofle  ,  il  y  eût  toujours  de  chaque  côté  une  levée  de  terre  ferme  prcfque  de  la  hauteur 
de  la  cliauflee  ,  d'autant  plus  que  ces  deux  levées  ferviroicnt  d'.'rcboutans  à  la  chauflée  ,  & 
fcroicnt  plus  faciles  à  boucher.  Sur-tout ,  pour  faire  cet  ouvrage  ,  qu'on  ne  prenne  pas 
de  la  terre  près  de  la  chaufllée ,  par  la  ralfon   que  j'ai  déjà  dite. 

Article    IL 

Empoljfunncmcnt  des  Etangs. 

Après  avoir  édifié  des  étangs  ,  il  faut  fonger  à  en  tirer  du  profit  :  les  petits  fervent 
ordinairement  pour  avoir   de   l'alvin  ou  du   petit    poinbn;   &;   les  grands  ,   du    gros. . 

Pour  bien  empoifl'onncr  un  étang ,  il  fuit  faire  attention  à  la  nature  du  terrcin  qu'il 
occupe  ,  afin  de  n'y  mettre  que  des  poiflbns  qui  pulffcnt  y  vivre  8<  multiplier.  Les  uns 
fe  plaifent  dans  la  bourbe  &  dans  les  eaux  dormantes,  comme  la  carpe,  la  tanche  ,  le 
lanceron,  la  barbote,  l'anguille  8c  autres  poiflbns  vifqueux  :  les  autres  aiment  l'eau  vive 
&  les  pierrailles ,   comme  la  truite  ,  la  perche  ,  la  loche ,  le  gardon  ,  la  vcndoife ,  le  gou- 
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jon  ;  c'efl  pourquoi  on  les  appelle  poiflbns  faxatiles  .-  d'autres  fe  plaifent  dans  le  fable  , 
cornoie  le  brochet  ,  le  barbeau  &  la  carpe.  Aulîî  en  général  le  poiflbn  des  étangs  fablon- 
neux  ell  eftinié  le  meilleur  ,  le  plus  agréable  £c  le  plus  lain  ;  &  les  étangs  limonneux 
paiTe:it  pour  en  nourrir  de   plus  gros. 

0;i  comprend  fous  le  nom  de  poifibn  blanc  ,  la  vendolfc  ,  le  meunier  ,  le  cheveneau  , 
le  goujon  ,  le  v.-ron  &  la  menuife  ;  &  ces  fortes  de  poiflbns  s'appellent  le  menu  fretin  de 
l'étang  ,  de  même  que  les  grenouilles ,  les  écrevifles  ,  les  limaçons  &  les  vers  en  font 
nommés  les   ex.;rémens. 

Les  amphibies ,  comme  rats  d'eau  ,  loutres  ,  loirs ,  caflors  8c  tortues  ,  font  auiîi 
partie  de  la  peuplade  des  étangs ,  quoique  fouvent  ils  en  foient  les  ennemis.  Le 
gibier  aquatique  ,  tels  que  font  les  canards  ,  les  oies,  les  farcelles,  hallebrans  ,  cygnes  , 
becaiîines,  butors,  hérons,  n'y  font  aufli  que  du  tort,  comme  nous  le  dirons  dans  un 
article  féparé. 

Pour  revenir  à  notre  empoiflbnnemcnt  d'étang ,  je  ne  parlerai  point  ici  en  détail  des 
des  barbeaux  ,  barbotes  ,  vendoifes  ,  meuniers ,  chevcncaux  ,  goujons ,  verons  ,  menuifes , 
anguilles ,  lamproies  8c  autres  ,  qui  ne  font  point  des  poifTons  dont  l'on  doive  fe  mettre 
en  peine  pour  peupler  un  étang  :  quand  il  s'y  en  trouve  ,  on  les  prend  ;  mais  je  ne  con- 
feillerai  à  p:rfonne  de  s'en  faire  un  capital  ;  j'en  dirai  feulement  quelque  chofe  pour  les 
faire  connoure  à  ceux   qui  ne  les  connoifTent   pas. 

Le  ijr  ou  barbeau  de  rivière,  autrement  dit  barbot,  a  le  mufcau  long,  pointu  Se  car- 
tilagineux ,  une  efpece  de  barbe  à  chaque  côte  des  lèvres ,  la  bouche  fans  dents  ,  les 
yeux  petits ,  le  dos  blanc  8c  jaunâtre  ,  parfemé  de  quelques  taches  noires ,  Se  le  ventre 
blanc  comme  du  lait.  On  l'appelle  barbillon  quand  il  cft  encore  jeune  ;  il  pefe  ordinai- 
rement deux  à  trois  livres,  8c  il  s'en  trouve  qui  en  pèlent  huit.  Il  mange  ceux  de  fon 
efpece  ,  8c  il  ne  peut  pas  fupporter  le  froid  ;  c'eft  pourquoi  il  eft  moins  agréable  en  hiver 
qu'en  été:  il  a  la  chair  blanche,  molle,  délicate,  infipide  ,  qui  nourrit  peu,  mais  qui 
fe  digère  aifément.  On  ne  mange  point  fes  csufs  ,  à  caufe  qu'ils  purgent  violemment.  le 
barbeau  doit  être  choifi  aflez  vieux  ,  parce  qu'avec  l'âge  il  devient  plus  ferme  S;  d'un 
goût  plus  exquis. 

Le  meunier  e(t  une  efpece  de  barbeau  qui  a  quatre  ouies  :  j'en  parlerai  au  Chapitre  de  la 
pèche. 

La  barbote  a  Ic  bec  8c  la  queue  pointus ,  avec  un  barbillon  qui  pend  de  la  mâchoire  balTe  , 
8c  auprès  du  trou  par  où  fortent  les  excrémens.  La  barbote  a  des  nageoires  le  long  du  ventre 
&  du  dos,  8;  qui  continuent  jufqu'à  l'extrémité  de  la  queue:  on  l'appelle  barbote,  parce 
qu'elle  aime  fort  à  barboter  dans  l'eau  trouble  :  fon  foie  eft  très-agréable  au  goût ,  8c  fort 
grand  par  rapport  à  la  grandeur  du  refte  de  fon  corps  ;  c'cfl  prefque  tout  ce  que  ce  poilfon 
a  de  bon. 

Je  parlerai  de  la  ver.loife  ,   en  parlant  de  la  carpe. 

Le  goujj'i  cfl  un  petit  poifTon  qui  rcfll-mble  à  l'éperlan  ,  qu'on  frit  5c  qu'on  apprête  de 
même;  il  habite  principalement  vers  le  fond  de  l'eau  dans  la  bouc  :  on  en  trouve  qui  pcfcnt 
deux  ou  trois  onces. 

Le  leron  cft  auffi  un  petit  poiffon  qui  a  le  dos  de  couleur  d'or  ,  le  ventre  de  couleur 
d'argent  ,  les  côtes  un  peu  rouges  ,  qui  eft  couvert  d'une  peau  unie  tacheté;  de  noir  ,  8c 
dont  la  queue  finit  en  aile  large  8c  dorée  :  on  le  nomme  en  latin  varius  ,  à  caufe  de  la  variéiC 
de  fcs  couleurs.  Sa  chair  cft  cftimée. 

L'.tngutlU  cft  un  poiffon  long  8c  menu  ,  de  la  figure  d'un  forpent  ,  ayant  deux  nageoires 
auprès  des  ouics  ;  8c  quoique  fd  peau  foit  très-glifiante  8c  paroifle  extrêmement  unie  ,  elle  ne 
laiiïc  pas  d'être  couverte  d'écaillés  comme  celle  du  brochet  Se  de  quelques  autres  poilfons  , 
ainft  qu'on  le  voit  par  le  microfcope.  La  chair  d'anguille  cft  extrêmement  grolilL-rc  8c 
Tifqucufc. 

Ji-'        '      '   '  •  la  Inmproie  ,   au  Chapitre  de  la  pêclie. 

i'^  ,      Tons  d'ctang  dont  on   peut  tirer  beaucoup  de  profit  en  les  menant  à  Paris 

ou   autres  Villes ,   font  les   carpes ,  les  brodiets ,  les  perches  ,  les  tanches  8(  les  gardons. 

Il  cft  vr.il  qu'il  y  a  quelques  étangs  d'eau  très-vive  ,  où  la  truite  peut  fe  nourrir  :  c'cft  un 
excellent  poiffun  ;  mais  vivant  de  proie  comme  le  brochet  ;  l'on  n'ax  doit  point  faire  le 
principal  objet  :  il  ne  fc  peut  iranfportcr  vif  par  charroi  ;  8c  qui  ne  conftruiroii  un  àun^  que 
pour  y  mettre  des  iruitcs ,  pcrdroit  Con  tcms ,   fa  peine  5c  fon  argent. 

l  i  i   z 


436  LA   NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Du  Gardon, 

Le  gardon  cft  un  petit  poifTon  d'eau  douce  qui  a  le  corps  large  ,  le  dos  bleu  ,  In  tête  verdâ- 
tre  ,  le  ventre  blnnc  Se  les  j'eux  grands  ;  il  a  la  chair  molle  ,  peu  nourrifl'ante  ,  8c  il  eft  au 
rang  des  poiflbns  blancs  Se  pcu  eftimés  ;  cependant  on  dit  tous  les  jours ,  fim  comrm  un 
gardon  ;  Sc  nous  l'appelions  gardon  ,  parce  que  c'eft  celui  de  tous  les  poiflbns  qui  fe  garde 
le  plus  long-tems  dans  un  vafe  plein  d'eau.  Quoi  qu'il  en  foit  ,  je  n'ai  jamais  vu  perlbnns 
qui  fe  foit  avile  de  peupler  fon  étang  de  ce  poifTon  ,  dont  néanmoins  il  fe  trouve  Ibuvcnt 
une  aflez  grande  quantité  :  il  peuple  beaucoup;  ce  petit  peuple  fe  nomme  roufjlvlle  ou 
hlanchaille  ,  on  le  vend  à  la  biilotée,  &  non  au  cent  ou  millier.  I.e  gardon  fouflrc  mal  aifé- 
nient  le  tranfport  ;  cependant  on  ne  laifle  pas  d'en  tirer  quelque  argent  ,  outre  ce  qui 
fe  mange  fur  le  lieu.  Il  n'en  faut  dans  un  étang  que  pour  aider  à  nourrir  le  brochet  :  je  ne 
l'eflime  pas  beaucoup  ,   Se  je  ne   me  mettrois  pas  en  peine  d'en  avoir  dans  un  étang.. 

De  la  Tanche, 

La  tanche  a  la  figure  de  la  carpe  ,  mais  les  écailles  plus  petites  8t  plus  jaunes  ;  Cx  couleur 
eft  aflez  différente  de  celle  des  autres  poiflbns  ,  elle  tire  fur  le  verd  &  fur  le  jaune  ;  elle  a 
de  petites  écailles  très-glifl!"antes ,  deux  nageoires  auprès  des  ouies ,  deux  autres  au  ventre, 
ime  auprès  du  trou  des  excréraens ,  &  fur  le  dos  une  autre  ,  coarte  &  fans  aiguillon  ;  fa 
longueur  eft  d'environ  un  demi-pied  ,  &  fa  grofl'iur  du  bras  ;  elle  cil  fort  vive  ,  &  quoiqu'à 
demi-frite  ,  elle  fort  de  la  poêle  ;  elle  habite  plus  volontiers  dans  les  eaux  dormantes  Se 
bourbeufes ,  que  dans  celles  qui  font  bien  claires  &  rapides  :  cependant  elle  eft  aiijourd'hui 
fort  en   ufage  ,    Si  afl"ez  eftimée  pour  la   fermeté  &  le  goût  de  fj   cliair. 

La  tanche  fe  plaît  par-tout,  davantage  dans  les  étangs  limonneux  :  c'eft  le  poiflbn  qui 
réiïïle  le  mieux  au  charroi ,  Se  ainfi  l'on  peut  en  faire  quelque  profit.  Tout  le  monde  convient 
qu'elle  peuple  beaucoup  ,  &  qu'elle  ruine  le  fond  de  l'étang  ;  car  l'on  afl"ure  qu'il  faut  plus 
de  terrein  pour  nourrir  cent  tanches  ,  que  pour  engraiflcr  cinq  cens  carpes  :  ainfi  ce  poiflbn 
n'cft  guère  à  rcclierchcr  ,  &  l'on  ne  doit  prefque  pas  en  jetter  dans  un  étang;  il  s'y  en  trouve 
fouvent  afl'ez  ,  pr  ncipalement  lorfque  les  étangs  ont  été  plulieurs  années  fans  refter  à  fec.  Le 
brochet  mange  la  tanche  S4  le  gardon  ,  mais  moins  celui-ci  que  la  première  ,  qui  eft  pourtant  » 
à  ce  que  l'on  dit ,  l'ami  du  brochet. 

De  la  Perche. 

La  perche  a  la  bo\iche  petite  &  fans  dents ,  le  corps  large  &  applatti ,  couvert  de  petites 
écailles  avec  deux  nageoires  au  dos  ,  deux  autres  aux  ouies  ,  deux  au  ventre  ,  &  une  auprès 
du  trou  des  excrémens.  Il  y  en  a  deux  efpcces  ,  la  grande  &.  la  petite  perche  :  la  grande  eft 
longue  d'un  pied  ou  d'un  pied  &  demi ,  large  à  proportion  ,  couverte  de  menues  &  petites 
écailles  fortement  attachées;  elle  a  le  corps  de  couleur  cendrée  ,  noirâtre  ,  St  fur  le  dos  deux 
arrêtes  pointues ,  dont  la  piquure  eft  d.mgcreufe  aux  autres  poiflbns  ainfi  qu'aux  hommes. 
La  féconde  eft  plus  petite  &  a  le  corps  épineux.,  de  couleur  rougeâtre  Si  jaunâtre.  L'une  Se 
l'autre,  quoiqu'elles  n'aient  point  de  dents ,  ne  laiffent  point  de  manger  les  autres  poilfons  , 
comme  fait  le  brochet,  même  ceux  do  leur  cfpece.  Elles  font  extrêmement  cruelles ,  vorjces , 
&  nagent  avec  beaucoup  de  vîtefle.  Elles  font  d'un  goût  exquis ,  d'un  bon  fuc  ,  Si  prefque 
aulli  nourriflantes  8i  auflî  fdines  que  la  truite,  fl  ce  n'eft  en  Mars  Si  Avril  ,  parce  qu'alors, 
elles  font  leurs  œufs ,  qui  font  pourtant  fort  bons  à  m.r.igcr. 

Si  la  perche  avoit  aflez  de  force  pour  rcfifter  à  la«fatiguc  du  tranfport  d'un  lieu  à  un  autre,. 
je  ferois  fort  du  fentiment  d'en  mettre  dans  l'étang  à  gro.-;  poin"on  :  mais  tomme  elle  vit  de 
proie  ,  elle  feroit  tort  dans  les  carpieres  Se  autres  pe-tiies  pièces  d'eau  ;  on  prétend  même  que 
quand  elle  a  été  jettée  dans  un  vivier  ,  elle  blefle  fortement  les  autres  poiflfons  avec  fes  aiguil- 
lons,  Se  les  fait  prefque  tous  mourir.  Ce  poiflbn  eft  délicat  Si  eftim-j.  Lorfqu'il  eft  atta-^ué 
par  le  brochet  ,  il  s'en  garantit  en  lui  tournant  fa  queue  ,  Si  dreflant  l'aileron  piquant  qu'elle 
a  fur  le  dos  ;  c'eft  fa  défenfe.  Cependant  je  fuis  pcrfuadé  (  pour  l'avoir  vu  )  que  le  brochet 
l'attrape  quelquefois. 
Lwfqu'en  péchant  des  étangs  l'on  trouve  de  la  feuille  de  perche  >  l'on  peut  la  reicttcr  ea 
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irêrne  tems  dans  un  grand  étang  ,  fi  l'on  en  a  tour  prêt  ;  &  cela  peut  faire  profit ,  n'é£ant  point 
à  charge  aux  grands  dcangs  ;  aa-coatraire  ,  il  en  coniomme  la  petiia  roufi'aiile  ;  mais  il  faut 
un  grand  foin  lors  du  tranfport. 

Du  Brachct. 

Le  brochet  efl  un  long  Se  gros.poiiTon  d'eau  douce,  qui  a  la  tête  grande  ,  maigre  8c 
quarrée  ,  le  mufeau  long  S;  fort  ouvert  ,  la  bouche  garnie  de  dents  aiguës  ,  venimeufcs^ 
&  qui  font  partie  de  l'os  de  la  raâ:!ioire  ;  celle  de  deflbus  plus  avancée  que  celle  de  delfus  » 
&  creufée  en  forme  de  cuiiliere  ,  les  yeux  d'un  jaune  d'or  ,  vifs  &  lumineux  ,  le  dos  large 
&  prefque  quarré  ,  la  queu;  courte  ,  tout  le  corps  couvert  de  petites  écailles  fort  minces , 
qui  font  jaunâtres  fur  le  dos  Se  blanchâtres  vers  le  ventre.  Il  a  la  chair  allez  bhinche  8c" 
ferme  ,  médiocrement  nourriiTante  ,  Se  d'un  affez  bon  aliment  :  mais  les  œufs  n'en  valent 
rien  ,  car  ils  purgent  par  haut  Se  par  bas.  Ce  poiflbn  ed  meilleur  en  hiver  qu'en  tout  autre 
tems.  On  lui  donne  plufieurs  noms ,  félon  fa  grandeur  ;  les  petits  brochets  ou  brocherons 
s'appellent  Liicerons  ,  les  moyens  brochets  ,  8:  les  gros  qui  ont  plus  de  dix-huit  pouces  entre 
œil  8c  bat,  brochtts  carreaux.  Il  fe  trouve  dans  toute  forte  de  pays  ,  Se  vit  très-long- tems  : 
on  en  donne  une  preuve  dans  celui  que  l'Empereur  Frédéric  II  fit  jetter  dans  un  ét.uig 
avec  un  anneau  d'airain  ,  à  l'infcription  duquel  on  le  reconnut  quand  on  le  pécha  vivant 
au  bout  de  deux  cens  foixante-deux  ans.  Ce  poiffbn  ell  extrêmement  vorace  ,  cruel  ,  hardi  ^ 
8c  il  pourfuit  les  poiflbns  Se  les  autres  animaux  qu'il  rencontre  avec  tant  de  force  8e  de 
rapidité ,  qu'il  s'élève  quelquefois  au-defT.ts  de  l'eau  ,  S;  faute  dans  de  petits  bateau>;  qu'il 
trouve  à  fon  paffage  :  on  lui  trouve  fouvent  dans  l'eftomac  des  poifTons ,  qu'il  n'a  pas  eu 
le  tems  de  digérer  ,  même  des  fouris  ,  des  grenouilles  ,  des  chats  ,  Si  jufqu'à  des  oies  en- 
tières ;  c'eft  pourquoi  on  l'appelle  le  tyran  des  eaux  ,  ou  le  loup  d'étang  ,  quoique  la  loutre 
mérite  mieux  ce  nom. 

Le  brochet  eft  pourtant  un  des  principaux  objets  de  l'étang  ,  quoiqu'il  coûte  au  proprié- 
taire plus  qu'il  n'en  retire  .;  8(  en  effet  un  brochet  d'un  écu  ne  vient  à  cette  grolfeur  qu'après 
avoir  fourragé  dans  l'étang  peut-être  pour  plus  de  quarante  ou  cinquante  francs  ;  mais 
comme  il  fe  nourrit  d'abord  de  menue  roufîjille  ,  il  femble  qu'il  décharge  l'étang  ,  8c 
qii'il  ne  coûte  guère.  Cependant  un  brochet  de  trente  fols  en  mange  un  de  quinze  très-fa- 
cilement. 

Si  l'on  ne  mettoit  dans  un  étang  que  des  brocherons  gros  comme  des  harengs  ,  ou 
même  moindres  ,-  au  bout  de  deux  ans  ,  à  p.Mnc  en  trouveroit-on  fix  de  chaque  cent  ;  ils 
fe  mangeroient  les  uns  les  autres  :  il  n'y  a  que  dans  le  tems  du  frai  ,  c'eft-à-dire  en  Mars 
&  Juillet  ,  qu'étant  en  amour  ils  ne  fe  font  point  la  guerre ,  mais  ils  la  font  toujours  aux 
autres  poifTons. 

Quoique  le  brochet  vive  aux  dépens  du  Propriétaire  de  l'étang  ,  8e  qu'il  lui  coûte  plus 
qu'il  ne  vaut ,  on  ne  laifle  pas  d'y  en  mettre ,  mais  il  faut  que  ce  foit  avec  prudence  ; 
car  s'il  y  a  du  brochet  dans  la  carpiere  au  moment  que  les  carpes  jettent  leurs  œufs  ,  on 
peut  compter  que  ce  glouton  avalera  tout  le  frai  ;  ce  qui  fait  que  je  n'approuve  point  la 
conduite  de  ceux  qui  ayant  des  carpieres  y  jettent  de  la  brochctaille  au  bout  d'un  an  ; 
8e  ma  raifon  eft  qu'encore  qu^  l'on  puiiïe  croire  que  les  carpes  ont  forcé  Se  peuplé  la 
première  année  ,  il  fe  peut  f  lire  qu'elles  ne  l'ont  point  fait ,  ou  qu'elles  ne  l'ont  fait  que 
fort  peu  ,  auquel  cas  les  brocherons  prenant  le  dciTus  ,  on  trouveroit  peu  de  cliofc  dans 
l'ctjig.  Mais  il  y  a  plus,  8e  ce  qui  me  paroît  de  conféqucn^  ,  c'cft  qu'y  ayant  du  brocliet 
iMM  la  carpiere  ,  l'on  ne  peut  prefque  plus  l'en  purger  ,  qu'en  la  laiflant  ù  fcc  pen- 
dant un  tems  confidérable  ;  car  s'il  y  reftc  tant  foit  peu  d'eau  ,  il  y  rcflera  aufli  quel- 
f  •  ' 'ochctons ,  qui  ,  plus  petits  que  le  doigt  ,  échapperont  &  détruiront  toute  votre. 
<-  ce. 

A  mon  avis  ,  le  brochcton  ne  doit  donc  fe  mettre  que  dans  les  grands  étangs  ;  encore 
y^  a-t-il  à  obfcrvcr  que  fi  l'alvin  qu'on  y  a  mis  cfl  petit  ,  le  br(jchct  le  ruinera  en  trois  ans, 
c'cft-à-dirc  ,  fi  on  le  met  en  même  tcii.s  que  l'alv  n  :  néanmoins  11  l'alvin  c/l  fort ,  on  peut 
y  jcti^r  du  plus  pjtii  brochcton  ;  mais  le  meilleur  3e  le  plus  sûr ,  c/l  de  n'en  mettre  qu'u- 
prèf  II  prcmicrc  aînée  ,  princlpaljmcnt  C\  l'on  ne  pêclie  l'éi.ing  qu'à  trois  ans.  Autre 
cliofc  eft  fi  l'alvin  cil  fort  ,  Si  li  l'on  veut  pécher  après  deux  ans  ,  c'cH-à  dire  après 
deux  éiéi  cniicri  ;  en  ces  deux  cas  »  l'on  peut  mettre  dans  l'cun^  de  lu  bruthciaUle  ci» 
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De  la  Carpe  ,  de  la  Brcme  &  de  la  Vendoifc. 

La  carpe  eft  le  ijoiflbn  d'eau  douce  le  plus  commun  ;  il  cft  fans  dents ,  couvert  d'ccailles 
grandes  &  larges  ,  brun  lorfqu'il  il  eu  jeune  ,  Se  jaunâtre  quand  il  cft  vieux  ,  ayant  la  chair 
molle  &  humide  ;  en  trois  ans  il  devient  grand  d'un  pied  ,  entre  œil  St  fourchette  ;  il  vit 
fort  long-tenis  ,  fe  plaît  dans  les  eaux  dormantes  Se  bourbcufes  ,  croît  à  une  grandeur  con- 
fidcrable  quand  il  y  trouve  une  abondante  nourriture  ,  Se  fa  cliair  devient  plus  ferme  Se 
de  meilleur  goût  à  mcfurc  qu'il  avance  en  âge  :  les  meilleures  &  les  plus  faines  de  toutes 
les  laitances  font  celles  de  carpe  ;  les  œufs  en  font  audi  fort  bons  ,  quoique  de  beaucoup  infé- 
rieurs aux  laitances  pour  le  goût  &.  pour  la  fanté  :  le  palais  de  la  carpe  ,  que  l'on  appelle 
vulgairement  langue  de  carpe  ,  quoiqu'eJe  n'ait  point  de  langue  ,  eft  le  fin  morceau.  La 
femelle  a  prefque  toujours  le  ventre  plein  d'œufs ,  parce  qu'elle  fait  des  petits  cinq  ou  fix 
fois  l'an  ;  on  les  appelle  carpeanx  ou  cnrpUbns  ,  &  c'efl  le  principal  alvin.  La  carpe  eft  dans 
fa  grande  bonté  juftement  au  tems  de  Carême  ,  Si  pendant  les  mois  de  Mars  ,  Mai  Se  Juin. 
Les  meilleures  font  celles  de  la  Seine  ,  de  la  Saône ,  Se  principalement  de  la  Loire  ,  parce 
qu'elles  font  dans  une  eau  plus  pure  Se  plus  rapide. 

La  brème  d'eaii  douce  eft  un  poifTon  qui  a  la  chair  Se  la  figure  de  la  carpe  ,  Se  fe  plaît 
dans  les  mêmes  lieux  :  toute  la  différence  ,  eft  qu'elle  eft  plus  large  Se  plus  plate  ,  que 
fes  écailles  font  plus   grandes  ,   Se  fa  chair  plus   moUafie. 

La  vcndoije  eft  un  autre  poilTon  qui  relfemble  allez  à  la  carpe  ,  mais  il  eft  d'un  meilleur 
goût  n'eft  pas  Ç\  commun  ,  8e  il  eft  blanchâtre  ,  plus  applati ,  Se  a  le  mufeau  pointu  :  au  refte, 
la  brcme  &  la  vendoifc  vivent  dans  les  mêmes  lieux ,  Se  produifent  les  mêmes  effets  que  la  carpe. 

Il  fcmble  que  l'étang  foit  dcftiné  pour  la  carpe  ,  Se  c'eft  le  poilfon  dont  on  doit  le 
peupler  à  proportion  de  fon  étendue  d'eau  &  de  la  qualité  de  fon  terroir. 

Empoisonnement, 

Si  l'on  veut  en  croire  les  Marchands  de  poiObn  de  Paris  8c  des  autres  Villes  ,  ils  di- 
ront qu'un  étang  de  cent  arpens  d'eau  doit  s'alviner  de  dix  milliers  de  carpes  ,  Se  qu'il 
faut  en  mênw  tems  y  mettre  trois  ,  quatre  ou  cinq  cens  broclietons.  Ils  parlent  pour  eux  ; 
car  il  eft  certain  que  le  brochet  ne  doit  être  mis  dans  un  étang  que  comme  nous  l'avons 
dit  ci-defuis  ,  Se  que  cent  arpens  d'eau  peuvent  nourrir  dix-huit  à  vingt  milliers  d'alvin  : 
fi   l'on  n'y  en  met  que  feize  milliers  ,    c'eft  peu. 

L'étang  de  cinquante  arpens  doit  s'alviner  au  m.olns  de  dix  milliers  ;  celui  de  trente  arr 
pens ,  de  huit  milliers  ou  approchant  ;  Se  les  moindres  ou  plus  grands  à  proportion  fuivant 
le  territoire  Se  fa  force  ,  Se  fuivant  que  l'alvin  eft  fort  ou  foible  ;  obfervant  toujours  d'y 
mettre  du  brochet  ,  comme  nous  avons  dit  ,  eu  égard  au  tems  que  l'on  peut  pêcher 
l'étang  ,  fuit  à  deux  ou  trois  ans  ,  Se  à  proportion  de  l'alvin.  Nous  en  parlerons  encore  dans 
la  fuite. 

Alvin. 

On  appelle  nhin  ,  tout  le  menu  poiflon  qui  fert  à  peupler  les  étangs  8i  autres  pièces 
d'eau  :  ainfi  ahiner  un  étang  ,  c'eft  l'cmpoiflonner  en  y  jcttant  de  l'alvin  ;  8e  l'd/i  in.jje  eft  le 
poiffon  que  les  Marchands  rebutent  ,  Se  que  les  Pêcheurs  rejettent  dans  l'eau  pour  peupler  , 
quand  ils  en  trouvent  dans  leurs  filets.  En  plufieurs  lieux  on  appelle  l'alvin  du  norrain  ;  en 
d'autres  ,  on  dit  du  fretin  ,  du  menu  fretin  ,  de  la  menuifaillc  ,  Se  généralement^  du  peuple  ; 
on  fe  fert  encore  du  mot  de  feuille  ,  quoiqu'à  parler  jufte  il  y  ait  de  la  différence  entre 
la  feuille  Se  l'alvin  ,  comme  je  le  dirai  bientôt.  Le  carpeau  eft  ordinairement  celui  qui 
domine  dans  le  peuple. 

Le  bon  ménager  ,  qui  a  des  étangs  pour  en  tirer  un  profit  confidérable  ,  doit  avoir  de 
quoi  les  alviner  .,  Se  c'eft  où  il  mettra  fon  application  ;  parce  que  s'il  étoit  obligé  d'acheter 
du  poiffon  pour  peupler  fes  étangs  ,  il  feroit  fouvent  dans  le  rifque  de  n'en  pas  trouver  à 
propos,  Se  toujours  obligé  de  débourfer  de  l'argent ,  quelquefois  même  très-confidérable- 
nicnt  ;  c'eft  pourquoi  en  faifant  des  étangs ,  il  faut  que  chacun  ait  fa  deftination  ,  les  uns 
pour  le  gros ,  les  autres  pour  le  petit  poiffon. 

L'étang  dcftiné  pour  carplere  ,    doit  avoir  huit  à  dix  arpens ,  8c  ne  point  manquer  d'eau 
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en  été  ,  afin  que  les  carpes  que  l'on  y  mettra  pour:  frayer  ,  pulffent  s'cgnyer  fur  l'herbe  des 
rivages  ;  ce  qu'elles  font  dans  le  tems  du  frai ,  fur  le  bord  qui  eft  expofé  au  midi  S<  au 
couchant. 

Frai. 

C'eft  dans  ce  tems  du  frai  (  qui  cil  ordinairement  en  Avril  &  Août  pour   les  c?.rpes  ,  un 
peu  plutôt  ou  plus  tard,  fuivant  les  chaleurs  )    qu'il   efi  abfolument  niceffaire  de  veiller, 
afin  que  les  beftiaux  n'aillent  point  autour  des  étangs  pour  rompre  ce  frai  ,  ni  que  ce  foit 
pour  en  dérober  ;  car  alors  le  poilTon   étant  en  amour  ,    fe  laiiferoit   prendre    à  la  main 
irès-facilement. 

Non-feulement  les  beftiaux  ne  doivent  point  entrer  -fur  les  bords  des  étangs  pendant 
que  le  poiflon  fraie  ,  mais  encore  il  eil  très-important  de  ne  les  point  fréquenter  plus 
de  trois  fcmaincs  ou  un  mois  après  le  frai  ;  autrement  le  frai  rompu ,  tout  eil  gâté  Se 
perdu.  L'animal  le  plus  dangereux  en  ce  tems,  c'eft  le  cochon  ;  il  efl  capable  de  tout 
avaler. 

En  difant  que  le  poiflon  eft  en  amour  ,  l'on  conçoit  bien  qu'il  faut  pour  cela  qu'il  y  ait 
mâle  &  femelle  :  mais  une  chofe  particulière  au  poiflon  ,  c'eft  que  l'on  voit  toujours  la  fe- 
melle (  c'cft  la  carpe  ceuvrée  )  pourfuivre  le  mâle  (  qui  eft  laite)  ;  enforte  que  fix  ,  huit , 
dix  femelles  ,  cherchent  un  rr.âle  ,  fe  frottent  à  lui  ,  &  le  pouflcnt  au  bord  de  l'étang  , 
fur  l'herbe  ,  en  déf.ut  d'eau  :  pour  fe  défendre  de  cette  pourfuite  importune  ,  ou  pour  fe 
donner  carrière  ,  ce  mâîe  fe  remue  ,  fe  débat  &  fait  des  efforts  fur  l'herbe  oîi  il  eft  prefque 
à  fec  fur  fon  ventre;  ce  qui  fait  qu'il  en  fort  une  efpece  de  lait,  fur  lequel  chacune  des 
femelles  fe  réjouit  à  jetter  au!li  fes  œufs  ;  S;  enfin  après  douze  ou  quinze  jours  étant 
échauffés  Se  éclos  par  le  foleil ,  il  en  fort  de  petits  poiflbns.  Peut-on  rien  imaginer  de  plus 
merveilleux  ? 

Nous  avons  eu  anciennement  des  gens  qui  ont  pouflc  l'imagination  jufqu'à  croire  que 
pour  chaque  poiflon  il  falloit  trois  œufs ,  deux  pour  les  yeux  ,  8c  un  pour  lercfte  du  corps  ; 
mais  où  ont-ils  pu  puifer  un  fi  beau  raifonnement  ?  Je  n'ai  jamais  été  de  ce  fentiment  ,  Se 
je  fuis  perfuadé  que  d'un  œvS  de  poiflon  il  en  fort  un  petit  poiflon  ,  comm.e  d'un  œuf  de 
pcule  il  en  doit  foriir  un  poulet. 

PeupLide. 

De  ce  que  nous  venons  de  dire  ,  il  paroît  que  pour  avoir  de  ce  petit  peuple  ,  il  faut 
abfolument  mettre  des  carpes  mâles  &  femelles  dans  la  carpiere  :  celles  qui  font  les  plus 
propres  Se  que  l'on  doit clioifr  pour  produire,  ne  doivent  être  ni  trop  grandes  ni  trop  petites  : 
celles  de  dix  à  onze  pouces ,  peu  plus  ou  moins ,  rondes  Se  ayant  le  ventre  plein  ,  font 
les  meilleures  pour  peupler  ;  obfervant  qu'il  ne  faut  au  plus  que  le  quart  de  mâles  de  ce 
que  l'on  met  de  femelle'.  ;  c'eft-à-dire  ,  que  pour  un  cent  de  femelles  il  ne  faut  que  vingt- 
cinq  mâles  au  plu?. 

Dans  ce  petit  étang  de  huit  arpens  ,  l'on  ne  doit  mettre  que  cent  femelles  ,  chacune  dcf- 
quclles  peut  jetter  plu-;  d'un  millier  ,  Se  même  davantage  ,  comme  je  l'ai  reconnu  Se  expé- 
rimenté ;  Se  c'eft   ce  qui  fait  que  quelquefois  un  petit  étang  pr.ifitc  plus  qu'un  grand. 

Il  ne  faut  point  fe  mettre  en  peine  C\  ce  petit  poiflon  trouvera  de  quoi  vivre  ;  il  n'y  a 
qu'à  avoir  foin  qu'il  n'y  manque  point  d'eau  ,  Se  qu'il  n'y  ait  aucun  brochet  qui  entre  dans 
la  carpiere,    ni  aucun  bér.iil  qui   y  fréquente  ,  comme  nous  l'avons  dit. 

La  première  8c  féconde  année  ,  ce  petit  poifiibn  n'étant  grand  que  comme  une  feuille  de 
faiil-  ,  ''"^ ~-^  '"    :ilc. 

<v  i-ie  le  fond  de  l'étang  eft  bon  ,  ayant  paflTé  deux  étés ,  il  a  quatre  pou- 

ces i  fat  jjour  lors  ,  quoique  feuille  ,  l'on  co  mcnce  à  lui  donner  le  nom  d'alvin  ,  mais  il 
ne  !  •  -  ■••^rc  pas  crcorc  :  il  faut  que  l'alvin  ait  cinq  pouces,  à  le  mcAircr  entre  l'œil  8c 
fo'  T   du  bas  de  œil  au  milieu  de  la  queue  ;  car  par-tout  le  poiflon  ne  fe  mcfuie  point 

■  du  dtfl'ous  de  l'œil  jufqu'au  creux  ou    à  la  fourchette  do  la  queue  ,  co  qui 
4 .  .«;  oeil  8c  bar. 

I  l'alvin  n'a  que  cinq  pouces  ,   il  eft  petit  ;  s'il  en   a  fix  ,  il  eft  bon  ,  Se  encore 

m':'M..<t  v'il  en  a  fcpt  ;  avec  cette  obfervation  néanmoins  ,  que  s'il  en  a  fcpt ,  parce  qu'il  a 
ci:  '•      ■<■  ,  ce  n\{^      •■"  '  •  •      ''   •  îi^n  l'on  doive  1"^:  charger  ,  comme  n'étant  point  de  bon 

*"•  •'*  •  )*<-•  ^  de  fix  pouces  agi  de  trois  ans  ,  de  belle  venue,  écaille 

ncue  ^  plein. 
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Si  l'alvln  ,  deftinc  pour  l'étang  à  gros  poinbii ,  cft  tort ,  c'efl-à-dire  ,  de  fept  pouces  8c 
au-dciïiis  ,  on  ne  doit  pas  manquer  d'j'  mettre  du  brochcton  ,  parce  qu'il  forceroit  peut-être 
&  peupleroit  dans  le  grand  étang  ,  ce  qu'il  faut  empêclicr. 

L'Ordonnance  des  Eaux  &  Forêts  a  ctcibli  cett-e  rcgle  pour  le  rempoifionnemcnt  des 
étangs  qui  appartiennent  au  Roi  ,  aux  Eglilos  &  aux  Communautés  ,  que  le  carpeau 
aura  fix  pouces  au  moins  ,  la  tanche  cinq  ,  la  psrchc  quatre  ,  &  le  brochcton  de  tel 
échantillon  qu'on  voudra  ;  mais  qu'on  ne  le  pourra  jetter  qu'un  an  après  l'empoifTonne- 
ment  au  plutôt. 

Quand  on  acheté  de  l'alvin  ,  on  do't  prendre  garde  -de  n'en  point  prendre  d'un  terroir 
gras  pour  le  jcttcr  dans  un  maigre  ,  il  ne  profitcroit  pas.  Si  l'alvin  cil  d'un  pays  bas  ,  ma- 
récageux ,  ayant  des  bois  autour  ,  dont  il  to/nbe  des  fouilles  d'arbres  en  quantité  ,  cet  alvin  , 
&  même  tout  le  poiflbn  fera  noir  ,  &  fentant  la  boue  ,  je  ne  coufeiUcrai  jamais  d'en  prendre 
pour  alvincr ,  ni  pareillement  pour  manger  fortant  de  l'étang  ;  il  faut  qu'il  fe  foit  dégorgé 
dans  la  rivière. 

La  carpe  a  la  vie  afTez  dure  ,  Se  fouffre  le  charroi  mieux  que  le  brochet  ,  la  perche  &  le 
gardon  5  elle  peut  même  être  portée  dan^  waz  hotte  à  foc  pendant  deux  heures  de  tcms 
irais  ;  mais  j'avertis  que  fi  l'on  voit  le  poifToa  foibh  ,  battu  Se  n'ayant  pas  fi  pleine  vigueur  , 
on  ne  le  doit  point  mettre  dans  l'eau  comme  pUrburs  gens  font  ;  tel  poiffbn  que  ce  foit  , 
fouftrant  8c  mourant  dans  l'eau  ,  perd  prefquc  toute  fa  bonté.  Il  en  fera  de  même  W  on  le 
met  dans  une  auge  de  pierre  avec  de  l'eau  ,  il  y  périra  avant  trois  jours ,  ou  même  fi  on  le 
met  dans  un  baquet  de  bois  avec  de  l'eau  de  puits  ;  il  vaut  beaucoup  mieux  l'afiTommer  fans 
le  mettre  dans  l'eau ,  quand  même  l'on  ne  pourroit  le  faire  cuire  que  plus  de  douze  heures 
après  avoir  été  tué. 

Quant  à  la  nourriture  du  poilTon  des  étangs ,  tout  le  monde  fait  qu'il  s'y  nourrit  de  tout 
ce  que  l'eau  peut  fournir;  c'eft-à-dirc,  de  lim.on  ,  d'herbes  ,  de  vermiifeaux  ,  de  limaçons, 
de  fangfues ,  84  autres  infeâes  Se  petits  poifTons  ,  fouvcnt  de  moyens  ,  même  de  femlles  , 
d'écorccs  Se  de  bois  d'arbres.  Cependant  il  y  a  bien  des  gens  qui  croient  que  le  poiflbn 
d'étangs  ,  mares  &  fofîcs  n'étant  pas  dans  fon  plein  élément  ,  n'y  trouve  point  les  mêmes 
fecour^  qu'il  trouveroit  en  pleine  mer  ou  en  pleine  rivière  ;  c'efl  pourquoi  ,  de  peur  qu'il 
n'y  languilfe  ,  &  que  quand  on  viendra  à  l'expofer  en  vente  ,  il  ne  fc  trouve  d'un  petit 
volume  qui  diminueroit  beaucoup  de  fon  prix  ,  ces  mêmes  perfonnes  ,  dis-jc,  pour  prévenir 
les  befoins  de  leur  peuplade  ,  leur  jettent  quelquefois  toutes  fortes  de  menus  poifibns  , 
figues  tendres  découpées  ,  noix  caflees ,  cormes  molles  bouillies ,  fromage  frais  ,  toutes 
fortes  de  poifTons  falés ,  même  des  tripaill^s  de  poifibns  confommés  à  la  cuilîne  ,  lopins  de 
pain  bis ,  fruit-s  haches  ,  &  autres  femblables  nourritures.  Quelques  Curieux  font  aufli  ré- 
pandre de  tems  à  autre  ,  fur  leurs  étangs  ,  des  feuilles  de  perfd  fraîchement  cueillies  ;  ils 
prétendent  qu'elles  rcgaillardiffent  le  poifibn  ,  Se  qu'elles  lui  font  une  bonne  chair. 

ArticleIIL 

Pcche  des  Etangs  ,  Cf  débit  du  PoiJJon. 

Nous  avons  expliqué  comment  l'on  pouvoit  fe  donner  des  étangs  ,  8c  les  peupler  :  pré- 
fentement  il  eft  bon  de  dire  ce  que  nous  croyons  ncceffaire  pour  la  pêche  ,  après  qu'on  en 
aura  levé  la  bonde ,  Se  fait  couler  l'eau  jufqu'à  une  certaine  quantité  ;  mais  il  faut  connoître 
fon  étang,  poair  n'en  point  faire  couler  l'eau  ni  trop  vite,  ni  trop  doucement:  l'on  ne 
peut  point  prefcrire  des  règles  fur  ce  fujct  ,  puifque  cela  dépend  de  l'eau  qu'il  y  a  alors  dans 
l'étang ,  8(  des  fources  qui  y  en  donnent. 

Les  étangs  fe  pèchent  du  matin  au  frais,  &  d'ordinaire  de  trois  en  trois  ans,  après 
avoir  été  alvinés.  Ces  trois  années  ne  font  point  folaires ,  Se  on  ne  compte  que  les  étés  ; 
enforte  que  l'alvin  a  paflc  fes  trois  années  ,  quand  il  a  pafTé  trois  étés  dans  l'ctang  :  par  exem- 
ple ,  s'il  y  avoit  été   mis  en  Février   1755  ,  l'on   comptcroit  qu'il  y  a  trois  ans  en  Oito- 

Il  eft  vrai  que  quelquefois  l'on  pêche  a  deux  ou  quatre  ans  ,  mais  on  doit  avoir  aes 
raifons  particulières  ;  foit  parce  que  l'alvin  éroit  fi  4;rand  ,  que  deux  ans  lui  fufîifcnt  pour 
être  d'une  grofTewr  ou  longueur  raifonnablc  5  loit  paice  qu'il  y  a  une  lî  grande  quantité  de 

gros 
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gros  brochets ,   que  l'on  a  lieu  d'appréhender  qu'ils  ne  fanent  trop  de  défordre  ;  foît  enfin 
que  l'crang  ait  éié  à  fec  l'été  précédent  ;  car  l'on  tient  que  deux  années  d'à-fec  ,    &   deux 


années  fuivantes  de  bonne  eau  ,  valent  trois  ans. 


bi 

beaucoup  de  poifibn  mangé  par  le  brochet. 

Il  y  a  deux  faifons  pour  pêciicr  l'étang  ,  à  la  fin  de  l'hiver  Se  en  automne.  La  manœu- 
vre de  cette  pêche  eft  aiiee  ;  on  levé  la  bonde  de  l'étang  ,  &  quand  l'eau  en  cil  coulée  ,  des 
hommes  y  dercendent  en  bottines  ,  quand  le  fond  eft  bien  limonneux  ,  prennent  tout  le  poif- 
fon  à  la  main  ,  tirent  les  gros  Se  les  moyens ,  qui  font  de  débit ,  d'avec  les  menus  ,  qui  ne 
font  bons  que  pour  alviner  ,  les  jettent  dans  des  paniers  ,  qu'ils  vont  décharger  dans  des 
tonneaux  ou  autres  vaiffeaux  pleins  d'eau  ,  qui  les  aîtendent  fur  la  chauflee  ,  &  de-là  on  les 
voiture  ,  foit  dans  les  viviers ,  ou  bien  pour  le  compte  du  Marchand  fi  la  pêche  efl  déjà 
vendue.  Ordinairement  on  met  tout  fon  menu  à  part ,  dans  quelque  réfcrvoir  ,  pour  le 
rejetter  dans  l'étang  aufli-tôt  qu'il  fera  rempli  d'eau  ,  Se  le  repeupler  ;  mais  il  faut  en 
Citer  tout  le  brocheton  qu'on  peut  voir  dans  l'alvin  avant  que  de  le  remettre  dans  l'é- 
tang ,  autrement  U  en  auroit  bientôt  dévoré  toute  la  peuplade  ;  il  n'en  échappe  toujours 
que  trop. 

Je  ne  fuis  point  du  fentiment  de  ceux  qui  ne  veulent  pêcher  que  peu  avant  le  Carême  j 
j'aime  mieux  le  faire  en  automne  ,  Se  je  trouve  quatre  raifons  pour  mon  avis  :  la  première' 
eft  que  livrant  le  polflbn  en  Owlobre  ,  l'on  ne  court  point  de  rifque  des  gelées ,  crues  d'eau  , 
&  autres  accidens  de  l'hiver,  pendant  lequel  le  poitTon  n'augmente  point  ;  an-contraire, 
s'il  y  a  beaucoup  de  brochet,  il  eft  pour  certain  qu'il  vit  tout  l'Jfiver  aux  dépens  de  l'étang  : 
la  féconde  qui  n'eft  pas  moins  confiderable  ,  c'eft  que  le  pilon  rabailTé,  Si  î'étang  renferme 
au!]î-t6t  apré^  1.1  pêche  ,  il  reprend  fon  eau  durant  tout  l'hiver  ,  ik  n'eft  pas  en  danger  d'en 
avo.'r  trop  à  la  fonce  des  neiges  :  la  troifiemc  ,  c'eft  qu'en  vuidant  l'étang  en  automne  ,  les 
carpieres  que  l'on  pêche  au!li-tôt  pour  réaiviner  (  c'eft-à-dire  en  Ortobre  ou  Novembre)  , 
ont  auTi  le  loifir  de  reprendre  leur  eau  pendant  l'hiver  ;  au-lieu  que  fi  l'on  pêche  en 
Février  ou  en  Mars,  encourt  rifque  que  les  étangs  ne  fe  remplident  pas  pour  l'été,  à 
moins  qu'on  n'ait  des  fources  trèj-tbrtes  ou  de  petites  rivières  qui  y  tombent  à  volonté  : 
8c  la  quatrième  ,    c'eft  que  pendant  la  pêche ,    en   Octobre  ,    l'on    eft  phis  maître  de   fon 

que 
con- 

poiflbn 
aux  premiers  jours  de  Carême. 

A  propos  de  pêche  des  étangs  ,  eUc  ne  fe  doit  faire  qu'à  la  découverte  ,  c'eft-à-dire 
en  les  v;i;jant ,  ic  en  n'y  remettant  l'eau  qu'après  qu'on  a  tiré  le  poifTon  ,  qu'on  prend 
partie  à  la  main,  &  partie  avec  de  petites  trubles.  Il  ne  faut  jamais  foutîVir  qu'on  aille 
tirer  du  poifTon  de  l'étang,  foit  avec  la  ligne,  la  trublc  ,  filets  ,  ou  avec  l'cpervier  pen- 
dant qu'ils  font  en  eau  ;  car  c'eft  ,  comm.e  l'on  dit  ,  montrer  le- chemin  aux  larrons  :  d'ail- 
leurs cela  étourdit  toujours  le  poiflbn  ,  &  le  nombre  en  diminue  infenfibicment ,  cnforte 
que  raitcntc  du  Maître  fe  trouve  fai-n'e  quand  il  vient  à  la  pcciie  de  l'étang  :  c'eft  aux 
viviers  qu'on  doit  s'adrcflor  pour  la  provilîcn  courante  de  la  maifon  ,  ou  pour  le  plailir  8c 
le  débit  journalier  ;  il  ne  faut  toucher  aux  étangs  que  quand  les  trois  ans  do  leur  pêche 
font  échus. 

Il  n'eft  pas  hors  de  propos  de  dire  q.îclque  chofc  des  marchés  Se  du  prix  du  poifîbn  ,  puif- 
que  l'on  n'en  a  principalement  dans  l'es  étantes  que  pour  en  faire  de  l'argent  ,  outre  la  pro- 
Tifion  de  la  maifon  qu'un  bon  ménager  doit  fe  rclervtr. 

La  carpe  fc  vend  ordinairement  à  Véchantillon  ,  c'eft-à-dirc  ,  i  la  mcfure  du  pied  ou  du 
ppu.c  ,  î<  1j  longueur  fj  prcnJ  du  bas  de  l'oeil  à  la  fourchette  ou  milieu  de  la  queue  ; 
m.iN  quclq-ic  chnCc  que  l'on  falfe  ,  le  Marchand  trouve  iou)t)urs  fon  compte  ;  car  li  on  lui 
\  "-'S  de  dix  pouces ,  c'cft-à-dire  ,  toutes  les  carpes  qui  fe  trouveront  avoir 

|i  ■  -■  '  '"       "  i  en  puiont   davar.t^gc  ,   !'        "'ns  moyennant   trois  cens 

livres  le  .;   /ix  fols  pour  carjJC  ,   ne.  is   il   n'en  prendra  aucune 

qi    iL-  it'aii  onze  pouces  au  moins,    &  cnfuiic  il  demandera  ce  qu'il  rebute  ù  un    prix 
aowiqjc. 

Tome    IL  Kkk 


442  LA    NOUVELLE    MAISON    RUSTIQUE. 

C'cft-I'i  le  favoir-fiire  de  l'acheteur  ,  &  Ç]  l'on  s'en  i^pporte  à  un  autre  Marchand  de 
poiflbn  pour  la  r.iefr.re  &  la  livraifon  ,  il  arrivera  qu'un  barbier  rnje  Vautre  ;  c'eft  au  pro- 
priétaire ventleur  à  prendre  fes  meiures  Air  ce  pied-là.  On  peut  vendre  en  bloc  tout  le 
poiiTon  d'un  étang  :  le  vendeur  fait  ce  qu'il  y  a  mis  ;  mais  l'acheteur  ne  conclurra  pas 
ion  marché  ,  qu'il  ne  connoifL*  bien   qu'il  y  trouvera  Ion  compte. 

Le  brochet  le  melure  de  même  entre  l'œil  &  la  fourchette  :  mais  pour  celui  que  l'on 
vend  à  la  pièce ,  l'on  n'en  donne  point  cent  quatre  pour  cent ,  comme  c'eft  l'ufage  à 
l'égard  des  carpes  en  pluilcurs  pays  ;  &  r.nn  de  ne  rien  omettre,  je  dirai  que  l'on  peut 
vendre  le  brochet  carreau  ,  c'cll-à-dire  ,  qui  a  vingt-quatre  pouces  &  au-dcdus,  pour  un  prix, 
Aippolons  cent  fols;  celui  de  vingt-un  pouces  8i  au-defTus  jufqii'à  vingt-quatre,  le  vingt- 
quatre  non  compris  ,  trois  livres  ;  celui  de  dix-huit  jufqu'à  vingt-un  ,  le  vingt-un  non 
compris,  trente  ou  quarante  fols;  celui  de  quinze  pouces  &  au-dciTus  jufqu'à  dix-huit, 
le  dix-huit  non  compris ,  quinze  ou  vingt  fois;  &  celui  de  douze  ihv.îccs  jufqu'à  quinze , 
le  quijize  non  compiis,  dcvroit  fc  compter  fur  le  pied  de  huit  à  dix  lois  :  mais  les  Mar- 
chands veulent  ordinairement  l'avoir  pour  carpes;  c'eft  un  double  avantage  pour  eux  ,  puif- 
qu'cn  ce  cas  il  ne  leur  coûteroit  (  fur  le  pied  de  trois  cens  livres  le  millier  de  carpes  ) 
que  lix  fols  ,  &  ils  auroient  encore  les  quatre  pour  cent  ,  comme  carpes  ;  au-lieu  que  comme 
brochets  ils  payeroient  chaque  pièce  au  prix  convenu  huit  ou  dix  fols.  C'eft  au  vendeur 
à  fongcr  aux  claufes  qui  lui  conviennent ,  il  n'cft  pas  nccelTaire  de  donner  des  avis  aux 
acheteurs. 

Les  Marchands  &  les  Rcgratiers  de  poiflbn  ,  tant  blanc  que  falé  ,  ne  peuvent  pas  l\iirc 
de  ceilion  de  biens   à  leurs  créanciers. 

Je  ne  parle  point  ici  de  la  manière  de  pécher  les  étangs  :  chaque  pays  a  la  fienne. 
Je  ne  dirai  pas  non  plus  comment  l'on  peut  endormir  &  prendre  le  poiiïbn  dans  un  étang  ; 
ce  feroit  peut-être  rifquer  de  donner  des  inftructions  à  gens,  qui  en  abuferoient.  Je  fais 
même  par  ce  que  j'en  ai  fouftert ,  qu'il  y  en  a  qui  favent  l'empoifonner  :  je  ne  fouliaite 
leur  punition  ni  en  ce  monde,  ni  en  l'autre;  mais  feulement  qu'ils  ne  laiflcnt  point  cette 
dangercufe  connoilfance  à  leurs  cnfans  ,  ni  à  ceux    de  leur   profeflîon. 

Le  poilfon  ,  qui  cil  forti  de  l'étang  par  affluence  d'eau  ou  autrement ,  peut  être  fuivi  , 
tant  par  eau  que  par  terre  ,  jufqu'à  la  foiîe  de  l'étang  prochain  qui  cft  au-dellus  ,  où  l'on 
peut  taire  vuider  &  puifer  l'eau  Jiuit  jours  après  les  eaux  retirées;  Se  s'il  n'y  a  point  d'étang 
jufqu'à  riiéritage  prochain  où  il  fera  trouvé  ,  le  tout  en  m.ontant  8c  non  en  defcendanr. 
Il  n'eft  point  permis  de  le  fuivre  dans  les  viviers  ou  fofles  peuplés  de  poifîbns  en  l'iiéritage 
d'autrui. 

La  Coutume  d'Orléans  ,  qui  paHc  en  ces  matières  pour  le  Droit  commun ,  défend  de 
vuider  les  étangs  par  autre  endroit  que  par  les  bondes  &  pilons  ,  cnforte  que  l'eau  ne 
puîfle  endommager  l'héritage  d'autrui.  On  peut  fuivre  fon  poiflbn  ,  8c  le  pêcher  au  prochain 
étang  d'en-bas,  vuide  d'eau  ,  Se  péché  auparavant  le  ficn;  l'étang  d'cn-bas  étant  fujct  pour 
la  pèche  Se  vuidange  de  recevoir  l'eau  de  celui  de  dcffiis  ,  8c  contraint  de  lever  la  bonde; 
ce  qui  ne  fe  peut  faire  que  depuis  le  premier  Oftobre  jufqu'au  quinze  de  Mars.  On  ne 
peut  vuider  l'eau  dans  les  prairies  que  l'herbe  n'ait  ctcfauchéc  Se  enlevée  ;  c'eft  pourquoi^  on 
cft  tenu  de  le  faire  favoir  huitaine  auparavant  par  publication  aux  Prônes  des  Paroilles  , 
&  l'étang  de  dcflbus  doit  attendre  que   la  pèche  de    l'ctang  de   dcfTus  foit  faite. 

Le  poiifon  d'un  étang  devient  meuble  ,  quand  la  bonde  en  cft  levée  ,  8c  ceux  qui  achè- 
tent la  pêche  des  eaux  dormantes,  font   ordinairement  obligés  de  les  rempoiflbnncr. 

Article    IV. 

De  Và-Jcc  ,  des  accidcns  &  de  ennemis  de  ILtang. 

I.  De  rii-fec  de  VEtnng.  Par  plufieurs  raifons  l'on  peut  être  obligé  de  laiffer  un  étang  à 
fec  ,  ou  parce  que  l'on  a  péché  tard  en  Mars  ou  Avril  ,  Se  que  l'étang  ne  peut  regagnci* 
adcz  d'eau  pour  palier  l'été,  ou  parce  que  Ton  n'a  pas  d'alvin  pour  repeupler  ;  ou  enfin 
parce  qu'il  faut  travailler  à  la  poêle,  aux  mitcrnes ,  ou  à  la  bonde  Se  chauffée  ;  mais  je 
n'cftime  pas  que  ce  foit  un  mal  de  laiHcr  un  étang  à  fec  in;c  fois  en  dix  ou  douze  ans  ; 
au- contraire  ,  l'étang  fc  raiîcrmit  8c  n'en  vaut  que  miei\x  :  car  il  cft  cci  tain  qu'un  étang 
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r^vi  l'on  pêche  ordinairement  à  trois  ans  ,  ayant  eu  une  année  d'à-fec  ,  peut  fort  bien  êvcc 
péché  à  deux  ans  ,  principalement  fi   l'on  y  a  mis  de    bel  aivin. 

L'on  peut  même  tirer  un  bon  profit  de  l'étang  à  fcc  ,  foit  en  5'  fauchant  l'herbe  ,  foit 
en  le  fairant  labourer  dans  les  endroits  propres  à  y  femer  avoine  ,  orge  ou  autres  menus 
grains  qui  y  viendront  en  abondance  ;  &  quand  l'on  ne  pourroit  y  femer  quoi  que  ce  foit, 
il  fera  toujours  avantageux  d'y  faire  labourer,  parce  que  le  labour  donne  à  l'étang  la 
qualité  de  terre  neuve  ,  où  le  poiilbn  fe  plaît  8c  profite  à  merveille.  Il  eft  vrai  qu'après 
un  à-Ccc  on  ne  peut  prcfqnc  pas  efpérer  de  roufTaille  ,  à  moins  d'y  en  jetter  ;  mais  la 
carpe    y  vit  plus  graffement. 

II.  Des ccddens  de  l'Etang.  Pondant  quc  l'étang  eft  alviné  ,  &  avant  qu'il  foit  en  pèche, 
il  peut  arriver  beaucoup  d'accidens  :  le  plus  fâcheux  efl  s'il  manque  d'eau  l'été  ;  à  quoi 
nous  croj'ons  avoir  prévu  en  parlant  de  fa  fituation  ,  &  du  ménagement  des  fources  ,  ri- 
vières ou  chûtes  d'eau  qui  hii  en  fourniflent.  Pourvu  que  la  chaulTée  &  la  bonde  foient 
perfectionnées,  comme  nous  l'avons  dit  ,  8c  qu'il  y  ait  une  bonne  poêle,  il  cft  prefqu'im- 
poflible  que  l'étang  ne  confervc  de  l'eau  pendant  les  plus  fortes  chaleurs ,  à  moins  qu'il 
ne  foit  dans  un  terroir  fcc  8c  aride  où  l'eau  ne  tienne  point.  Ces  endroits  ne  doiveiU  point 
être  choifis  pour  des  étangs,  la  fituation  en  efl  très-défavantageufe  &  périlleufe.  Si  l'étani? 
s'en  va  par  le  relais  au  mois  de  Mars ,  il  faut  avoir  foin  de  le  reboucher  de  bonne  heurs 
avant  l'approche  de  l'été  ,  pour  gagner  8c  conferver  de  l'eau. 

La  gelée  efl  un  des  accidens  les  plus  à  craindre  ,  &c  prefque  fans  remède  ,  Ci  l'étang  1 
peu  d'eau  lorfqu'elle  commence  :  cependant  il  eft  très-rare  que  la  forte  gelée  feule  falfe 
périr  le  poiilbn  :  l'on  en  conviendra  après  avoir  obfervé  deux  chofes  :  la  première  ,  qu'un 
étang  ,  lorfque  les  gelées  prennent ,  doit  avoir  plus  de  quatre  pieds  d'eau  ;  Se  comme  les 
glaces  les  plus  épaiifes  en  France  ,  n'ont  prefque  jamais  trois  pieds  d'épaifTeur,  il  ell  aifé 
de  conclurre  que  ce  n'cft  point  la  force  de  la  gelée  qui  fait  périr  le  poiffbn  :  la  féconde  , 
c'cft  qu'aufil-tût  que  le  poiflbn  font  la  gelée  ,  il  fe  retire  dans  le  plus  profond  de  l'étans^. 
Il  n'y'  a  donc  qu'un  feul  cas  où  la  gelée  pourroit  ftire  un  tort  irréparable  ;  c'eft  f]  après 
vn  beau  jour  la  nuit  fe  trouvoit  fi  froide  que  la  glace  devînt  épaifi^e  de  plus  d'un  demi- 
pied  ,  comme  je  l'ai  vu  arriver  ;  en  ce  cas ,  le  poiffon  qui  fe  trouveroit  écarté  dans  l'étang 
&  furpri? ,  ne  pouvant  regagner  le  plus  profond  de  l'étang  ,  courroit  rifque  de  périr  ,  ou 
plutôt  feroit  perdu  abfolument  par  la  continuation  de  la  forte  gelée. 

Voilà  l'un  des  accidens  de  la  gelée  ;  mais  le  plus  dangereux  ,   qui  n'arrive  que  trop  fou7c;u 
&  auquel  néanmoins  on  ne  fait  point  afiez  d'attention  ,  c'cft  lorfque  dans  l'hiver  il  fe  trouve 
qu'un  étang  efl  glacé ,   8c  qu'il  furvicni  un  tcms  de  pluie  ou  de  neige  fondue   qui  augmente 
l'eau  de  l'étang  avant  que  la  glace  foit  fondue  ,  le  poiffon  qui  étoit  enfermé  fous  la  glace 
fentant  l'eau   nouvelle  un  peu  chaude  ,   fort  de  fes  retraites  ;   Se  s'il  trouve  quelques  trous 
à  la  glace   ,  il  y  pafle  à  la  file  ;   mais  fi  la  gelée  reprend  ,   ce   poiiTon  fe  tiouve  entre  deux 
glaces ,   8c  immanquablement  il  cfl  gelé  Se  perdu   :  ce  fluix  dégel  eft  plus   nuifible  Se   plus  à 
craindre  que  les  grandes  gelées.   Après  avoir  examiné  s'il  n'eft  point  pollible  de  remédier  à 
cet  inconvénient ,  on  croit   d'abord  pouvoir  l'éviter  en  faifant  foulever  la  glace  ;  mais  cela 
me  paroit  prefque  imipofllble  :  je  n'ai  trouvé  qu'une  feule  manière  de  prévenir  ce  mal ,  qui 
cfl  de  lever  de  la  bonde  de  l'étang  jufqu'à  ce  que  la  glace  foit  fondue  ou  foulcvce,  enforcc 
que  l'eau  ne  la  furmonte  point.  Je  puis  aflùrer  que  c'eft  l'unique  remède  ;  8;  C\  l'on  ne  veut 
pas  en  croire  mon  expérience  ,   j'en  rapporterai  deux  raifons  très-fcnfibl;:';.   La  j)rcm:cre  , 
que  s'il  n'y  a  point  d'eau   au-dcfifu?  de  la  première  St  ancienne  glace  ,   il  eft  imponibic  que 
le  poifTon  la  furmonte  8c  fe  jette  au-delTus.  La  féconde  ,  que  le  poifibn  fentant  que  l'eau  coule 
8c  d'iv'           ne  cherchera  jamais  à  s'écarter  du  plus  profond   de  l'étang  :  ainli  pour   éviter 
que  L  ,         n  n'y  gcle  dans  un  tcms  de  faux  dégel ,    8c  qu'il  ne  foit  pris  entre  deux  glaces  , 
rien  n'cfl  plus  faluiairc  que   de  lever  la  bonde  dès  le  premier  moment  que  l'on  voit  que 
V'                 -  ;   la  gince.  Si  le  relais  ou  décharge  de  l'ét.mg  jîeut  f.iirc   le  même  effet 

g..  --  --nde  ,   à  la  bonne  heure  ;  mais  on  ne  rifquc  rien  à  lever  la  bonde,  prin- 

cipalement fi  la  cage  du  pilon  cft  bien  faite  .comme  nous  l'avons  dit  ailleurs  :  j'entends 
sll  y  '     .s  de  bonnes  plane!- :s  trouées  comme  il   faut  Se  bien  clouées. 

Il  r^  ...-.,   - .ns  les  étangs  des  groifes  mottes  de  terres,  des  ilk-s,  iflots,  C<<  autres 

aticrrifTcmcns ,  qu'on  comprci.d  tous  fous  le   nom  de  mitcmes ,  8c  qui  y  font  beaucoup  de 
tort,  parce  que  ce  :  retraites  pour  les  ennemis  du  poilpMi.  L'on  peut  mettre  de  ce 

Jiombre  ,  les  groflc»  iy>...vS  de  joncs,  glaïeuls  ,  rofcaux  8c   autres  herbes  puiflantcs  qui 
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nallfent  dans  les  érangs  ,  &  qui  gronKTcnt  jo'.irnellcment  ,  fi  l'on  ne  fe  donne  pr.s  le  foin  de 
les  dccruirc,  en  les  arraciiant  dès  qu'elles  commencent  à  paroltre  ;  car  il  efl  confiant  que 
dans  la  fuite  cela  devient  prefqu'impornble  ,  à  moins  qu'on  ne  le  ùû'c  à  grands  fraix  :  le 
meilleur  eft  de  les  enlever  îk  porter  hors  de  l'étang. 

L'autre  forte  de  mlternes  fe  forme  dans  l'crang  en  manière  d'ide  flottante  :  il  s'en  trouve 
quelquefois  de  li  fpacieufes  dans  les  grands  étangs  ,  que  l'on  peut  marcher  deflus  à  pied 
fec  :  les  loutres  S;  autres  animaux  ,  dellructeurs  du  poifibn  ,  y  font  leur  féjour  fort  à  leur 
cife  ;  ce  qui  caufe  un  gr^nd  défordre  ,  la  loutre  étant  le  plus  dangereux  ennemi  du  poifibn , 
s'adrefiTant  au  plus  gros,  même  aux  brochets  du  plus  grand  échantillon  ,  qu'il  attaque, 
prend  &   dévore. 

Il  y  en  a  qui ,  ayant  vu  ces  ifles  s'élever  fur  l'eau  ,  on  cru  pouvoir  les  clouer  à  l'étang, 
en  y  ficiiant  des  pieux  &  des  crochets  pour  les  attaclier  au  fond  de  l'eau  ,  &  les  empêcher 
de  fe  foulever  ;  mais  ces  pieux  Se  crochets  étant  mal  attacl-és  ,  ou  pourriflant  bien  vite  » 
la  terre  s'cil  relcvéi-   aufù-tût  :  ainfi  cette  manière   n'a  pas  mieux  réufli. 

Les  autres  les  ont  fait  labourer  ,  après  avoir  laifie  l'étang  à  fec  pendant  tout  un  été  ;  Se 
comme  cette  terre  ne  fe  foulevoit  que  parce  qu'elle  avoit  jctié  beaucoup  de  rofeaux  ,  qui 
étant  creux  dès  le  premier  jet ,  faifoient  foulever  la  terre  ,  ces  rofeaux  étant  labourés  5t 
foulés  entre-deux  ,  Se  n'ayant  par  confcquent  plus  leur  première  légèreté  ,  parce  qu'ils  fe 
rempliflent  d'eau  ,  l'atterrJTement  n'a  pu  fe  relever  jufqu'à  ce  que  les  rofeaux  aient  repoulTé; 
mais  en  grandiffant ,  ils  ont  fait  renaître  les  illes  ,  5<  ainfi  cet  expédient  ne  s'efl  pas  en- 
core trouvé  sûr. 

D'autres ,  après  avoir  mis  ces  atterriffemens  en  pièces  ,  les  ont  fait  enlever  entièrement ,  ou 
tirer  à  bord  ,  &  jetter  de  l'aiure  côté  de  la  chauflec  ,  ce  qui  a  parfaitement  réulîl  ,  mais  il 
faut  le  fouvenir  de  ne  point  mettre  cette  mauvaifc  terre  de  mit.rnes  fur  la  chauflce  ;  elle 
efl  mouvante,  &  n'y  vaut  rien, du  tout. 

L'on  a  raifon  de  mettre  parmi  les  aceidens  fâcheux  qui  furviennent  aux  étangs  ,  cette 
quantité  efîroyable  de  glaïeul  &  rofeaux  qui  naifî'ent  en  ceux  qui  ne  font  pas  bien  profonds 
ou  fableux  ;  je  n'y  crois  aucun  remède  ,  finon  que  dans  le  mois  de  Mai  l'on  peut  les  faire 
couper  ou  faucher  dans  l'eau  près  de  terre  :  l'on  m'a  afluré  que  l'eau  entrant  dan"^  la  tige, 
la  pourrit  &  la  fait  mourir  ;  mais  cet  expédient  étant  d'un  travail  infini  ,  je  doute  qu'il  pût 
beaucoup  profiter  à  celui  qui  l'entreprendroit. 

IIL  Dts  ennemis  de  Vétang.  La  loutre  ,  liitrLi  ,  eft  un  quadrupède  amphibie  ,  gros  comme 
un  gros  chat  ,  couvert  de  ^ros  poils  courts  ,  couleur  de  châtaigne  :  fli  tête  redemble  un 
peu  à  celle  du  cliien  ,  fes  oreilles  font  petites  ,  fes  pattes  font  courtes  ,  fit  queue  efl 
oblongue  ,  garnie  de  poils.  Il  habite  le  long  des  bords  des  lacs  ,  des  rivières  &  des  étangs  ;  il 
fait  fes  catiches ,  cavernes  ,  ou  retraites  fous  les  crônes  ,  au  bas  defquels  fe  retirent  ordinaire- 
ment les  poifibns ,  dont  il  fait  un  très-grand  dégât  ,  par  la  quantité  qu'il  en  dévore  avec 
une  avidité  extraordinaire  ,  jufqu'à  ce  qu'il  en  foit  rafîafié  ,  Se  il  en  emporte  dans  fa  caverne  , 
où  ils  caufent  une  puanteur  infupportable.  Cet  animal  vit  encore  de  racines  ,  d'écorces 
d'arbres,  de  fruits  St  d'herbes. 

La  deflruttion  de  la  loutre  eil  importante  pour  la  confervatlon  du  poifTon.  Quand  on 
appcrçoit  le  long  des  bords  de  l'eau  des  endroits  battus  par  les  empreintes  de  pieds 
de  la  loutre  ,  foit  fur  le  fable  ou  fur  la  vafc  ,  ou  bien  lorfqu'on  voit  des  endroits  où  clic 
a  coutume  de  manger  le  poiffoa  qu'elle  attrape  ,  ce  qui  fe  remarque  par  les  arrêtes  8<  les 
écailles  qui  y  refient  ,  il  fait  très-bon  mettre  dans  ces  fortes  d'endroits  un  piège  de  fer  , 
appelle  traquenard  ,  que  l'on  tend  dans  la  rivière  au  paiTage  de  la  loutre  fur  des  crônes , 
&  que  l'on  recouvre  de  vafe  le  plus  adroitement  que  l'on  peut  ,  afin  que  l'animal  ne  fe 
méfie  point  :  on  attache  une  pierre  au  bout  de  la  chaîne  ,  8c  lorfque  la  loutre  va  à  la  pêche 
Si  qu'elle  pafle  fous  les  crônes  ,  elle  fe  irou/e  prlle  au  piège  dès  qu'elle  y  a  marché  ;  8c 
dans  le  moment  qu'elle  fe  fent'  prife  ,  elle  fait,  uà  faut  dans  la  r'viere  ,  5c  entraîne  avec 
elle  le  piège  8c  la  pierre  qui  y  eft  attachée  au  bout  de  la  ciiaîne  :  comme  leur  poids  em- 
pêche la  loutre  de  remonter  fur  l'eau  pour  repre-.dre  haleine  ,  elle  fe  noie  bien  vite  ,  8c  avec 
un  croc  on  retire  au  bord  le  piège  8;  l'animal  qui  y  eft  attaché.  On  en  peut  tendre  des 
deux  côtés  delà  rivière,  pour  qu'elle  foit  plutôt   prife. 

(^omme  la  loutre  digère  promptement ,  Se  qu'elle  fe  vuide  de  même  ,  fi  elle  rencontre  fur 
le  bord  du  rivage  une  place  où  il  y  ait  par  halard  une  pierre  blanche  ,  foit  de  craie  ,  de 
plâtre  _,  ou  quelqu'autrc  choie  femblablc  ,  par  un  inïlincl  particulier'clle  ne  manque  jamais 


IV.  Part.  Liv.  I.  Chap.  I.  Etûngs,  Vivien,  Canaux  ,  Gv.  445 

d'aller  toujours  ficnrer  defïïis  ;  ainfi  on  eft  sûr  de  la  tuer  à  l'afFut  pendant  la  nuit  :  ou 
bien  on  la  prend  en  enviroiinant  cet  endroit  de  traquenards.  On  peut  auHi  y  tendre  un 
ha  u  (Te -pied. 

Tout  le  fecret,  pour  réulîr ,  confifle  à  e'venter  le  piège  ;  ce  qui  fe  pratique  ainfi.  On  prend 
un  he'ron  mâle  ,  en  l'écorche  ,  on  ôte  les  jambes  &  le  bec  ,  on  hache  le  reftc  menu  , 
qu'on  met  dans  une  bouteille  bien  bouchée  avec  un  bouchon  de  liège  :  on  met  cette  bou- 
teille dans  du  nouveau  fumier  de  cheval  pendant  ({:<  femaines  ou  deux  mois  ;  le  héren  à 
force  de  fermenter  fe  convertit  en  huile  ;  on  frotte  le  piège  de  cette  huile  ,  ce  qui  l'éveiite 
de  manière  que  la  loutre  n'a  aucune   défiance. 

Cet  animal  craint  extrêmement  le  feu  ,  à  ce  qu'on  prétend ,  &  s'il  en  apperçoit  fur  l'étang  , 
il  fuit  au  loin.  Sa  retraite  ordinaire  eft  fur  les  joncs  ou  touftes  de  rofeaux  ,  s'il  en  trouve  dans 
l'étang.  Il  fe  plaît  fur  les  miternes  ou  petites  ifles ,  s'il  y  en  a  ,  finon  il  fe  met  aux  environs 
de  l'étang  ,  dans  des  faules  creux  ou  autres  arbres ,  &  fouvent  même  il  s'y  place  fur  la  tige  : 
c'eft  pourquoi  il  faut  avoir  foin  d'examiner  tous  les  arbres  qui  fe  rencontrent  autour  des  étangs  , 
pour  le  furprendre  ;  Se  quoiqu'on  l'ait  manqué  une  fois ,  on  ne  doit  pas  pour  cela  défcfpércr 
de  l'y  retrouver.  On  dit  que  cet  animal  s'apprivoife  aifément ,  &  que  quand  il  a  été  inihuit  , 
il  fe  jette  dans  l'eau  à  un  certain  fignal ,  y  pourfuit  les  poiffons  ,  &  les  oblige  à  fe  réfugier 
en  grande  quantité  dans  les  rets  qu'on  y  a  tendus  pour  les  prendre. 

Perfonne  n'ignore  que  la  peau  de  loutre  ,  après  avoir  été  bien  pafTée  &:  bien  préparée  , 
s'emploie  en  diiférentes  efpeces  de  fourrures.  Quant  à  fa  chair  ,  elle  efl  dure  &  coriace  ,  &- 
c'eft  une  raauvaife  nourriture  :  elle  a  l'odeur  5c  le  goût  du  poifibn  ,  &  on  la  mange  comme 
telle  ,  même  dans  les  MaifonsReligieufes  &  en  Carême  :  cependant  il  eft  certain  que  cet  animal 
ne  peut  durer  long-tems  dans  le  profond  de  l'eau  ,  Se  qu'il  iaut  qu'il  refpire  l'air  :  cela  efl  fi 
vrai  que  fe  trouvant  pris  dans  des  iruaux  ou  naffes  au  fond  de  l'eau  ,  il  fe  noie  facilement  ; 
ce  qui  me  perfuade  qu'il  n'eft  point  {\  poifibn  qu'on  le  dit  :  quoiqu'il  l'aime  fort  ,  il  ne  lailîe 
pas  de  manger  aufll  des  canards ,  farcelles ,  morelles ,  racannettes  Se  autres  :  il  va  plus  vite 
dans  l'eau  que  toutes  fortes  de  poiilbns  ,  mais  fur  terre  les  chiens  le  joignent  facilement  :  il 
a  des  denrs  très-mauvaifes  ,  Se  ce  font  des  défenfes  dont  il  fe  fcrt  contr'eux  valeurcufement  : 
il  a  la  vie  &  la  peau  fort  dures  ;  mais  s'il  eft  blefl'é  ,  fe  jettant  dans  l'eau  il  perd  fon  fang  ik  n'en 
échappe  pas. 

Le  caftor  ou  bievre  ,  Fiber ,  eft  encore  dangereux  pour  les  étangs  ,  parce  qu'il  vit  de  poif- 
fon  plutôt  que  d'cccrces  ,  de  feuilles  Se  de  fruits  d'arbres.  On  en  voit  en  France  le  long  du 
Rhône  ,  de  Tlferre  ^  de  l'Oife  ,  S(  fort  peu  ailleurs  :  ils  font  bien  plus  communs  en  Allemagne  , 
«n  Pologne  Se  en  Canada.  C'eft  pourquoi  je  me  contenterai  de  dire  que  cet  amphibie  a  le 
€orps  court  St  maffîf ,  la  peau  couverte  de  polis  doux  ,  la  queue  longue  d'environ  un  pied  , 
épainc  d'un  pouce  ,  plate  Se  fans  poil ,  large  de  quatre  doigts  ,  écailleufe  &  grife  ,  les  jambes 
de  devant  fcmblablcs  à  celles  du  finge  ,  8(  celles  de  derrière  à  celles  de  l'oie  ,  cinq  doigts  à 
chaque  pied ,  la  léte  comme  le  rat  de  montagne  ,  fes  dents  grandes  ,  ftfrtes  Se  aiguës  :  c'eft 
par  la  queue  qu'on  le  prend  fans  danger  ,  car  il  ne  peut  pas  fe  tourner  pour  mordre  celui 
qui  le  prend.  Cet  animal  eft  moitié  chair  8e  moitié  pollTon  ;  tout 'le  corps  eft  une  chair  tendre  , 
douce  &  graffc  comme  celle  de  l'anguille  ;  la  queue  a  toute  l'odeur  Se  tout  le  goût  du  poiflbn  , 
&  on  l'apprête  Se  mange  com.mc  tel.  La  peau  en  eft  encore  de  meilleur  ufage  pour  faire  des 
chapeaux,  gants,  bas.  Sec.  On  fait  auffi  beaucoup  d'ufage  en  médecine  du  cnjïorcum  ,  qui 
eft  une  matière  molle  que  le  taftor  porte  dans  deux  velTies  proche  les  aîncf. 

Les  rats  pou!e^  d'eau  ,  Se  généralement  prcfque  tous  les  olfeaux  qui  fréquentent  les  étangs  , 
font  ennemis  du  poiflbn  ,  f\  ce  n'eft  du  gros  qu'ils  ne  peuvent  prendre  ,  c'eft  du  petit.  Lcè 
hérons  "    ares  en   déirulfent  beaucoup  :  mais  ce  qu'on  ne  croiroit  pas  ,  fi  on  ne  l'avoit 

»u  ,  C.      .      ia  grenouille  ..ttrape  Se  mange  la  petite  feuille  de  gardon  ,  de  tanche  Se  de  carpe  : 
ainfi  en  péchant  lalvin  des  carpieres ,  je  ccjnfeilie  d'exterminer  tous  ces  infcdtcs. 

|'«*  '''    '    '       '        '    '        lent  dans  les  fofles  Se  dans  les  palfages ,  où  ils  guettent  le  petit 

poifToi-,  ,  ....;    ,■  toujours  tendus  de  grands  filets  à  larges  mailles  ,  pour  que  la 

poifTonnaillc  pafle  û  iravcrî. 

ï      '  '        '  ■         bords  des  étangs  de  grande?  épines  poftichcs  ficlices  en  terre  d'efpacc 

<n      ,    .-  ,  ,    ...    L:,.,_.:icr  les   voleurs  de  nuit  d'y  venir  traîner  leurs   filets. 

Il  eft  défendu  de  lallfcr  aller  les  cochons  Se  les  oies  d.ins  les  étangs  vuides ,  parce  qu'ils 
mangent  le  frai  8c  les  œuf»  du  poiflbn  qui  fc  tonfcivcnt  fous  le  limon. 
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A  R  T    I  C   L   E      V. 

Des  Viviers  ,  Réfcrx-oirs  ,    Canaux  ,  Foffcs  ,  Fojfcs  &  Mares. 

L'induftrîc  des  hommes  a  invente  les  étangs  :  mais  comme  tout  le  monde  n'a  pas  le  terreiii 
ou  les  moyens  Tuîîirans  pour  faire  aux  poiiTons  de  lî  vafles  &  fijperbes  prifons ,  qui  ont  quel- 
quefois des  lieues  entières  de  longueur;  &  comme  il  faut  d'ailleurs  multiplier  fes  commodités, 
&  mettre  tout  à  profit ,  on  a  trouve  le  mo3'en  de  creufer  par-tout  des  prifons  plus  petites  , 
par  l'ufage  des  cnrpicres ,  dont  j'ai  parle  ci-fiefTus  ,  &  des  viviers  ,  réfervoirs  ,  canaux  ,  fofles , 
fofTes  &c  mares  ,  dont  il  nous  rcfte  à  parler. 

Un  vivier  eft  (  à  proprement  parler  )  une  pièce  d'eau  vive  ,  où  l'on  met  du  poifTon,  qui  s'y 
nourrit  pour  la  provifion  de  la  maifon  &  pour  la  vente  courante  ;  au-lieu  qu'on  met  le  menu 
poiffon  dans  les  étangs ,  pour  croître  &  multiplier  tranquillement ,  jufqu'à  ce  qu'on  pèche 
l'étang.  L'un  eft  pour  le  gros ,  l'autre  cft  pour  le  détail. 

On  appelle  réfervoir,  toute  forte  de  lieu  où  on  réferve  le  poiflbn  ,  tel  qu'il  puifTe  être, 
pour  le  prendre  facilement  quand  on  en  a   bcfoin. 


On  le  fait  profond  de  quatre  pieds ,  on  y  fait  couler  la  décharge  de  quelque  balTui ,  &  on  lui 
choilit  un  bon  fonds  de  terre  forte  ,  ou  bien  on  en  fait  un  d'un  bon  courroi  de  terre  glaife  , 
dont  on  garnit  aufîi  les  côtés  ,  qu'on  foutient  par  un  petit  mur  d'un  pied  d'épaifleur.  11  vaut 
mieux  ne  faire  qu'un  petit  vivier ,  &  le  faire  à  l'épreuve  de  tous  les  accidens ,  que  d'en  mal 
faire  un  grand  qui  fera  fujet  à  des  fcchercfTes   mortelles  pour  le  poiffon. 

Il  y  en  a  qui  font  des  viviers  à  la  queue  de  leurs  étings  ,  ils  environnent  le  lieu  qu'ils 
choififlent ,  de  pieux  qu'ils  fichent  fortement  en  terre  ,  à  deux  ou  trois  doigts  de  dillance  l'un 
dj  l'autre  ;  ils  les  entrelacent  avec  des  gaules  pliantes ,  &  ils  y  mettent  le  poiifon  qu'ils  veu- 
lent pour  la  confommation  courante  de  la  maifon  ou  des  marchés. 

Il  ne  faut  pas  croire  que  dans  un  vivier  ,  qui  n'cft  ordinairemciit  qu'un  large  fofTé  où  l'on 
jette  le  poiifon  qu'on  veut  repêcher  journellement  pour  le  courant  de  la  maifon  ou  du  marché  , 
on  puifîc  en  mettre  pour  grolîîr  ou  pour  peupler  :  ces  fortes  d'endroits  rcfforrés  ne  peuvent 
qu'entretenir  le  poifTon  qu'on  veut  avoir  le  plaifir  de  reprendre  chaque  jour  ;  mais  l'on  doit 
fe  fouvenir  que  le  brochet  que  l'on  y  met  ,  vit  toujours  aux  dépens  du  Maitre  ,  tant  qu'il 
trouvera  d'autre  poiffon  plus  foible  que  lui  ,  Se  c'eft  par  cette  raifon  qu'il  eft  prefque  le  feul 
qui  augmente  dans  un  vivier. 

Si  le  vivier  n'a  pas  de  fources  qui  le  rafraîchiffent ,  le  poi0bn  fentira  la  boue  ,  principale- 
ment la  carpe  Se  la  tanche  ,  qu'il  faudra  faire  dégorger  dans  de  bonne  eau  de  fontaine  , 
de  rivière  ,  ou  même  de  puits ,  pendant  deux  ou  trois  hcyres  feulement. 

On  doit  curer  ce  vivier  environ  tous  les  dix  ans  :  il  en  ef^  de  même  d'un  canal  ,  Se  des 
fjflcs  qui  font  autour  d'un  jardin  ou  d'un  cliâtcau.  Et  il  cft  bon  d'obferver  que  la  carpe  , 
dans  ces  endroits  ,  demeurera  prefque  toujours  au  même  état  ,  fans  augmenter  :  mais  la 
perche  ,  la  tanche  &  le  gardon  ,  pourront  s'y  plaire  Se  profiter  ,  Se  encore  plus  le  brothe- 
ton  ,  s'il  trouve  à  fourrager  fur  la  roufTaille  ;  avec  cette  obfervation  que  fi  le  brochet  y  rcile 
trois  ans ,  il  efl  capable  d'y  faire  un  grand  défordre. 

On  a  quelquefois  des  trous  ou  mares ,  où  l'eau  ne  tarit  point.  S'il  fe  trouve  un  terrein 
ferme  dans  quelque  coin  de  cour  ,  où  les  eaux  fe  rendent  naturellement  ,  Se  où  le  fumier  ne 
va  point  ,  on  y  creufe  jufqu'à  ce  que  le  fond  foit  de  bonne  tenue  ;  Se  quand  cette  foffe  efl 
pleine  d'eau  de  pluie  ou  autre  ,  l'expérience  m'a  appris  qu'en  y  jettant  dix  ou  douze  carpes 
femelles ,  Se  trois  ou  quatre  mâles ,  l'on  peut  en  tirer  pluficurs  milliers  de  feuilles  d'alvin  ; 
mais  il  fjut  veiller  fur-tout  qu'il  n'y  entre  point  de  brocheton.  De  ces  mares  ou  trous , 
quoique  de  peu  de  confequence  ,  l'on  peut  tirer  un  profit  conlîdérable  ,  fuivant  la  bonté  de 
l'eau  Se  du  tcrrcin.  Il  n'y  a  point  de  mal  de  planter  autour  quelques  arbres  convenables  au 
terrein  ;  mais  il  ne  faut'pas  foufiVir  que  les  canards  ,  les  oies  ,  ni  les  cygnes  y  aillent  la 
première  année  ,  ils  y  feroient  trop  de  ravage  ;  il  eft  bon  même  de  les  en  tenir  toujours 
éloignes  autant  qu'on  !c  peut  ,  aullî-bien  que  les  beftiaux.  Au  bout  de  deux  ans  ,  on  peut 
commencer  à  pécher  dans  la  mare  de  icmsaautre,  Se  y  rcjcticr  tout  ce  qu'on  aura  pris  de 
petit  poifTon. 
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On  le  fert  de  h  truble  pour  pêcher  dans  les  canaux  ,  viviers ,  foffc's  8c  mares ,  Se  pour 
tirer  le  poilîbn  des  réservoirs  ,  des  boutiques ,  &  autres  lieux  étroits.  La  truble  ,  qu'on  ap- 
pelle en  quelques  endroits  er/^ut^rrc' ,  eil  un  petit  filet  de  Pêcheur,  quia  à-peu-près  la  figure 
d'un  grand  capuchon  à  pointe  ronde,  dont  l'ouverture  eft  attachée  à  un  cerceau,  ou  à 
quatre  barons  fufpendus  au  bout  d'une  perche.  On  s'en  fert  aufli  pour  pêcher  les  écrevlfl'es. 
Au  furplus  ,  voya^  le  Chapitre  fulvant  ,  il  traite  de  la  Pêclie. 

Pour  cngraiiTer  le  polfTon  des  mares  ,  foTés  &  autres  lieux  où  il  pourrolt  ne  pas  trouver 
une  abondante  nourriture,  on  peut  y  jetter  de  la  mangeaille,  telle  que  j'ai  dit  ci-delTus, 
page  440. 

A   R   T    I   C   L   E     VI. 

Des  Etangs  falcs  ,  Parcs  &  autres  Pêcheries. 

On  appelle  étctngs  /clés  ,  ceux  où  la  mer  fe  communique  ,  ce  qui  en  rend  l'eau  falée  ;  oî* 
y  pêche  le  poifibn  avec  des  baflues  Se  autres  filets  ,  ou  bien  on  le  darde  avec  l'engin  appelle 
fichure  ,  qui  eft  une  efpece  de  trident. 

On  drefle  des  bordig  tes ,  qui  font  des  efpaces  retranchés  de  rofeaux  ou  de  cannes  fur  le 
bord  de  la  mer  ,  pour  prendre  le  poiffon.  Les  bordigues  font  ordinairement  conflruites  fur 
les  canaux  qui  communiquent  de  la  mer  aux  étangs  falés  ,  pour  prendre  le  poiffon  dans  le- 
paffage  de  l'un  à  l'autre.  Les  canaux  8c  folles  de  bordigues  doivent  être  curés  tous  les 
an' ,  enforte  qu'il  y  ail  en  tout  tems  quatre  pieds  d'eau  au  moins  ;  &  on  doit  tenir  les 
bo.di^ues  fermées  depuis  le  premier  Mars  jufqu'au  dernier  Juin,  pour  ne  pas  nuire  au  frai 
du  poiffon. 

Les  mjdri-tgues ,  font  des  pêcheries  faites  de  cables  &  de  filets  ,  pour  prendre  des 
thons ,  Se  qui  occupent  près  d'un  mille  en  quarré.  Les  bordigues  Se  les  madragues  font 
différentes  des  parcs ,  en  ce  qu'elles  font  fur  le  bord  de  la  mer  ,  5c  les  parcs  ne  font  que 
fur  le  fjble. 

On  donne  le  nom  de  parc  ,  à  toutes  les  pêcheries  conflruites  fur  les  grèves  de  la  mer  , 
avec  bois  ,  pierres  ,  claies  ou  filets  ,  pour  y  prendre  toutes  fortes  de  poiflbns  que  le  tlux 
amené.  Il  y  a  des  hauts  Se  des  bas  parcs  :  en  général,  ce  ne  font  que  de  grands  filets  tendus 
en  c'^uerre  ,  puis  contournés  avec  ouverture  dans  l'angle  de  l'cqucrre  ,  de  façon  que  le 
poinba  ,  que  le  fiux  amené  ,  courant  le  long  des  filets ,  pafie  par  les  angles  de  l'équerre  dans 
une  efpe;e  de  foffc  ou  cul-de-fac  qui  n'eft  ouvert  que  du  côté  de  la  terre  ,  Se  y  demeure  à 
fec  aprè;  le  reflux.  Les  filets  des  hauts  parcs  ne  doivent  tomber  au  plus  qu'à  trois  pouces 
aii-deifu5  du  fable  ,  Se  leurs  mailles  doivent  être  d'un  pouce  ,  ou  de  neuf  lignes  au  moins: 
les  mailles  des  bas  parcs  doivent  être  de  deux  pouces  en  quarré  ,  Se  les  rets  tendus  au-dcflus 
du  fable.  Les  parcs  de  pierre  ne  peuvent  point  paHer  qu  tre  pieds  de  haut;  la  grille,  qui 
eft  dans  le  fond  du  côté  de  la  mer  ,  ne  doit  point  pafTcr  deux  pieds  ,  ni  fes  trous  un  pouce 
en  quarré  ,  depuis  la  Saint-Remy  jufqu'à  Pâques  ,  Se  deux  pouces  depuis  Pâques  jufqu'à  la 
Saint-Remy.  Les  bouchots ,  qui  font  des  parcs  conltruits  partie  de  claies  Se  partie  de  filets: 
Jcs  courtines  y  les  raioirs  bf.  Ics  vannets ,  qui  font  des  rets  qu'on  tend  en  différentes  manières 
fur  la  grève  que  le  flux  de  la  mer  rouvre,  doivent  avoir  leurs  mailles  de  la  grandeur  marquée 
par  les  Ordonnances  de  1681  Se  16S4. 

Les  pêcheries  ordinaires  fe  font  de  charpente  ou  de  cloifonnagc  dans  les  rivières  poiffon- 
ncufcs  ;  on  les  place  Se  on  les  conftruit  de  la  manière  la  plus  convenable  au  lieu  ,  eu  égard 
à  la  qualité  Se  à  l'abondance  du  poiffon  qui  y  fréquente.  Souvent  on  fait ,  avec  de  la  char- 
pente ou  de  fimplcs  claies  ,  des  efpeccs  dépares  ou  canaux  en  talus,  avec  des  réfcrvoirs 
dans  le  bas  ,  a.»  pied  du  fault  des  moulins  à  eau  ,  pour  y  prendre  le  poiffon  qui  re- 
monte ou  dcfcend  ,  81  pour  l'empêcher  de  francîiir  le  fault ,  fur-tout  la  iiuitc  ,  le  faumon 
8<  l'alofc. 

y»)ej  au  rcflc  l'Ordonnance  de  la  Marine  ,  K.re  5  ,  8c  celle  des  Eaux  Se  l'orêts  ,  au  titre 
de  la  Pcchc. 

Les  Anciens  croyoicnt  avoir  trouve  l'art  de  ticffaler , l'eau  de  la  mer,  en  y  j/Iongennt  une 
boii^c  creufcou  autre  vaiffcau  de  cire  mince  ,  à  travers  de  laquelle  l'eau  pût  fe  filtrer  f.ini 
1  ''"c:  :  i'  '.T  le  fcl  ,  Se  parli  rendre  l'eau  de  la  mer  potable  en  vingt-quatre  heures  j  mail 
cet  a;>:.ti...-  fccrct  cfl  (.u.orc  inatilc  à  nos  Voyageurs  de  long  cours. 
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C  H  A  P  I   T  R  E     IL  ^ 

De  la  Pcchc. 

• 

LA  pêche  eft  un  des  plus  agréables  paiïc-tems  qu'on  puiffe  prendre  à  la  campngne ,  8c 
celui  qui  renferme  le  plus  de  fecrets  :  elle  eft  divcrtillanie  ,  utile  Se  aifce  à  exercer  ; 
pour  peu  qu'on  ait  de  patience  ;  elle  ert  plus  lucrative  que  la  ciiade  ,  &  elle  paroît  plus 
amufante  à  ceux  qui  n'ai'nent  ni  les  plailirs  bruyans ,  ni  les  grandes  latigues. 

Les  eaux  fableufes  font  ordinairement  plus  fécondes  ,  fur-tout  en  truites  ;  les  eaux  bour- 
bcufcs  ne  donnent  que  la  carpe  ,  la  tanche  ,  la  perche  ,  la  loche  ,  le  barbeau  ,  le  meunier 
8c   l'anguille. 

Comme  il  y  a  plufieurs  fortes  de  poiflbns  ,  il  y  a  aulVi  divers  moyens  de  les  prendre.  Il 
faut  de  l'invention  pour  y  rcuflir  ;  c'eft  ce  que  l'expérience  apprend  tous  les  jours  à  ceuK 
qui  fe  plaifent  à  cet  exercice.  Quand  on  pêche  on  doit  abfolument  garder  le  lîlence  :  le 
poiflbn  a  l'ouie  très-fubtilc  Se  l'œil  perçant  ;  il  efl  curieux ,  tout  ce  qui  lui  paroît  extraor- 
dinaire l'attire  ,  il  s'en  approche,  Ûc  ne  celTe  point  de  nager  tout- autour  ,  qu'il  n'ait  re- 
connu ce  que  c'eft.  Il  court  au  moindre  bruit  ;  mais  s'il  eft  un  peu  fort  ,  il  s'en  méfie  & 
s'enfuit.  Il  faut  auOl  beaucoup  d'adreiTe  pour  pécher  :  le  poifTon  eil  rufc  ,  &  fi  l'on  ne  fait  le 
tromper  ,  on  ne  tient  rien. 

Dans  les  rivières  &  autres  endroits  ©îi  l'on  pêche  aux  filets  ,  il  faut  avoir  foin  de  bien 
nettoyer  le  lit  de  l'eau  de  tous  pieux  ou  autres  embarras  qui  pourroicnt  déchirer  les  filets 
ou  en  empêcher  l'aftion  ,  &  pêcher  toujours  en  remontant  contre  l'eau  ,  parce  que  le 
limon  qu'elle  emporte  en  defcendant ,  éloigne  le  poifibn. 

Article  L 

De   rAnguille  ,  Anguilla. 

J'ai  déjà  parle  de  l'anguille  au  Chapitre  des  Etangs.  Ce  poiflbn  aime  à  nager  en  grande 
eau  -,  cependant  il  demeure  dans  la  bourbe  ,  Se  ne  fe  pêche  en  abondance  que  dans  des 
grandes  accrues  d'eau  Se  quand  elle  eft  trouble  :  on  le  trouve  dans  les  rivières  ,  les  étangs 
Se  les  grands  ruificaux ,  &  même  dans  les  eaux  falées  où  il  fe  jette  avec  le  courant  de 
l'eau  douce  où  il  a  crû  ,  &  par  l'embouchure  où  elle  fe  décharge  dans  la  mer.  Les  an- 
guilles vivent  de  vers ,  de  parties  de  poiiTon  Se  de  grenouilles  j  ce  qui  fait  qu'on  les  pêche 
avec  ces  appâts. 

On  les  prend  avec  la  naffe  :  on  la  tend  dans  les  endroits  où  l'on  fait  qu'il  y  a  des  an- 
guilles ,  dans  un  pcrtuis  ou  vanne  de  m.oulin  ,  ou  dans  le  milieu  d'une  rivière  où  l'on  fait 
une  efpece  de  haie  ,  comme  nous  le  dirons.  Si  on  veut  tendre  la  nafie  à  un  pertuis ,  on 
en  ôte  deux  ou  trois  pieux  qui  font  une  ouverture  large  comme  le  trou  dt  la  nalfe  ,  puis 
on  l'applique  contre  les  autres  pieux ,  à  l'ouverture  du  pertuis  :  il  eft  eflcnticl  de  la  bien 
attacher  avec  des  cordes ,  de  crainte  que  h  rapidité  de  l'eau  qui  y  paflc  ,  ne  l'emporte  :on 
doit  même  taire  enforte  que  le  tout  foit  bien  joint.  Cela  fiiit  ,  on  laific  ainfi  la  nalfe  qu'on 
a  attachée  le  foir  ,  Se  on  y  revient  le  lendemain  matin  ;  s'il  y  a  des  anguilles ,  elles  auront 
fuivi  le  courant  de  l'eau  ,  &  on  les  trouve  prifcs. 

Lorfqu'on  tend  le  picge  à  la  vanne  d'un  moulin  (  c'efl  l'endroit  où  il  fe  doit  tendre  )  , 
on  obferve  la  même  chofe  qu'à  un  pertuis  :  les  anguilles  font  ordinairement  plus  abon- 
dantes en  ces  endroits-ci  que  dans  l'autre.  Mais  i\  l'on  efl  dans  un  lieu  où  il  n'y  ait  ni 
pertuis  ,  ni  moulins  ,  8c  que  la  rivière  où  l'on  veut  péclior  ,  foit  fertile  en  anguilles,  alors 
on  prend  un  petit  bateau  dans  lequel  on  fe  laifle  aller  au  courant  de  la  rivière  ;  c'eft  ordi- 
nairement dans  le  milieu  qu'elle  ell  plus  rapide.  Là  on  forme  une  haie  avec  des  claies 
qu'on  fait  tenir  avec  des  pieux.  Il  faut  qu'elles  fuient  mifcs  en  triangle  ,  8c  que  dans 
k  fond  il  y  ait  un  cfpace  pour  laifîer  couler  <  l'eau  ,[  Se  de  la'largcur  de  l'en.bouchure  de 
la  nafie.    Cela  fait ,  on   prend    la  "nafi'c  ,   oiî    l'cafoncc    dans   l'eau  ,  on   l'attache  à  la 

haie 
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haïe  à  l'endroit  où  eft  l'ouverture  qu'on  y  a  laifTée  ,    Se  on  fait    enforte  que  l'eau  pafle 
par-defTus. 

Comme  cette  naiTe  ne  peut  être  tendue  que  dans  une  rivière  qui  n'eft  pas  extrêmement 
profonde ,  on  peut ,  au-delTous  de  l'endroit  où  elle  eft  attachée  à  la  haie  ,  mettre  quelques 
bourrées  pour  empêcher  que  les  anguilles  ou  autres  poifTons  qui  prendront  le  fil  de  l'eau  , 
ne  paflent  par-defTous  ,  8c  ne  rendent  par-là  l'effet  de  cette  pêche  inutile. 

Voilà  une  autre  manière  di  pêcher  les  anguilles  ,  qui  eft  divertiflante  &  aifée  à  pratiquer. 
On  prend  des  vers  de  terre  ,  les  plus  gros  qu'on  peut  trouver  ,  on  les  attache  huit  ou  dix , 
les  uns  près  des  autres  ,  au  bout  d'un  cordeau  ,  puis  on  s'en  va  où  l'on  fait  qu'il  y  a  des 
anguilles  :  on  encre  dans  un  bateau  qui  fert  à  choifir  l'endroit  de  l'eau  qu'on  juge  le  rheilleur 
pour  cela  ;  y  étant  arrive  ,  on  prend  les  vers  attachés  ,  comme  on  a  dit ,  au  bout  d'un 
cordeau  -qu'on  tient  en  main  ,  on  les  jette  dans  l'eau  tenant  bien  le  cordeau  par  un 
bout.  Aulîi-tôt  que  les  anguilles  les  apperçoivent ,  elles  y  accourent  en  troupe  ;  S<  cha- 
cune prenant  un  ver  pour  l'engloutir  ,  il  s'en  prend  autant  qu'il  y  a  de  cette  vermine.  Quand 
on  fcnt  que  le  cordeau  qu'on  tient  en  main  tire  un  peu  ,  il  faut  le  tirer  à  foi  tout  douce- 
ment ;  &  lorfqu'on  eft  à  portée  ,  on  prend  ces  poifTons  à  la  main  ,  ou  bien  on  les  enlevé 
dans  le  bateau  même.  C'eft  ordinairement  vers  la  nuit  que  cette  pêche  s'exerce  ;  elle 
eft  fort  abondante ,  &  manque  rarement  dans  les  lieux  où  les  anguilles  font  fréquentes. 

Il  y  en  a  qui  attachent  ces  vers  à  de  petits  hameçons  propres  pour  les  anguilles  ;  mais 
alors  on  doit  les  couper  en  deux ,  8c  les  piquer  par  le  milieu  ,  afin  que  ces  poifTons  ne 
puifTent  les  prendre  fans  s'attraper  à  ces  hameçons  ;  cette  méthode  eft  plus  sûre  que  la  pré- 
cédente. Au-lieu  de  vers ,  on  met ,  fi  l'on  veut  ,  des  peaux  de  grenouilles  ou  des  morceaux 
de  chair  de  poiilbn  crud ,  tous  ces  appâts  leur  font  également  bons.  Il  y  en  a  qui  prennent 
les  hameçons  d'un  bleu  de  mer  qu'ils  font  faire  exprès ,  Se  auxquels  ils  attachent  de  ces 
vers  ;  enfuite  les  anguilles  attirées  par  cet  appât ,  viennent  en  foule  à  des  hameçons  auxquels 
elles  fc  prennent.  On  prétend  que  les  hameçons  ,  d'une  couleur  bleuâtre  ,  font  les  meilleurs 
pour  la  pé:he  ,  8c  que  ceux  qui  font  trop  bleus  épouvantent  les  poifTons  :  il  eft  aifé  de  les 
rendre  tels  ,  lorfqu'après  être  polis ,  on  les  met  dans  la  cendre  chaude. 

On  pêche  aufîî  les  anguilles  à  h  fouine  ,  qui  eft  un  inftrumcnt  de  fer  à  deux  ou  trois  four- 
chons fort  aigus ,  qui  eft  emmanché  au  bout  d'une  perche.  On  s'en  fert  à  percer  de  gros 
poifTons  qui  s'endormenï  fur  le  fable  ,  dans  des  eaux  claires  Se  peu  profondes ,  tant  fur  la 
mer  que  dans  les  rivières. 

Lorfqu'on  veut  pêcher  à  la  fouine ,  on  fe  promené  le  long  des  eaux  où  l'on  fait  qu'on 
peu:  trouver  des  an;^u;lleî  ;  on  fiche  cet  inftrument  dans  l'eau  jufqu'au  fond  ,  Se  de  côté  8c 
d'autre  ,  faifant  comme  fi  on  vouloit  fouiller  pour  en  faire  fortir  le  poifTon.  Quand  cette  ma- 
chine eft  bien  maniée  ,  Se  qu'il  y  a  des  anguilles  aux  lieux  où  on  la  fait  agir  ,  elles  fe  pren- 
nent entre  les  branches  :  on  en  tire  quelquefois  deux  ou  trois  pour  un  feul  coup. 

On  prend  auffi  les  anguiiies  dans  les  gords ,  en  leur  tendant  des  filets  qu'on  appelle  gorJs 
à  anguilles  ,  qui  font  faits  de  fil  à  gor  ,  montes  avec  de  la  corde  de  teille  ou  corde  à  puits  ; 
ils  ont  depuis  cinq  pieds  jufqu'à  fix  de  hauteur  ,  Se  de  toute  la  largçur  de  l'ouverture  du  gord  , 
qui  n'en  a  d'ordinaire  que  quatre  à  cinq.  Ce  filet  s'attache  avec  des  pieux  ,  Se  ne  fe  tend  que 
que  pendant  l'hiver. 

Les  anguilles  fc  prennent  encore  d'une  autre  manière.  On  prend  du  fjrmcnt ,  dont  on  fait 
une  grofTe  javelle  ,  qu'on  lie  par  les  deux  bouts  fort  au  large  ;  on  la  j.ntc  eiifuite  dans  le 
fond  de  l'eau  ,  avec  une  grcft".'  pierre  ou  pieu  auquel  on  l'attache ,  8e  on  la  laifTe  pendant 
W-  ~  '"  '  '  •<  dans  l'eau  :  au  bout  de  ce  tcms  on  la  retire  de  l'eau  ,  Se  on  trouve  des 
2   ,  -.  céeîdansla  javelle,  prifes  par  les  dents,    qu'elles  n'ont  pu  retirer  du  bois 

du  farrr.cni  après  l'avoir  mordu. 

On  peut  confervcr  les  anguilles  dans  les  lieux  ombrageux  S<  bourbeux  qu'on  leur  liicfTc 
c-<|)rci  ;  on  I:s  y  nourrit  d'entrailles  ç].:  toutes  fortes  d.-  poiflbns  fiais  &i  filés  ,  de  volailles, 
Icvrcaux  8c  autres  botes  ,  de  pelures  de  fruits  ,  de  figues  à  dcmi-gâtcos ,  de  cormes  ,  de 
glands  0  ■'  ''■':.  ,  8ic. 

Les  a-  -,  tant  delà  grande  que  de  la  petite  cfpccc ,  fc  mangent  rôties  ou  bouillies. 
On  Icî  fjlc  aulTi  pour  les  garder.  Se  alors  elles  font  plus  faines,  quoique  moins  agréables 
au  goût. 

La  graifTc  de  ran:5ui'lc  eft  cftîmcc  pour  ôttr  lc<;   taMics  de  h  petite  vérole,  |)our  guérir 
les  hémorroïdes  ,    &  pour  faire  croître  tes  cheveux.  On  la  met  aulli  dans  l'oreille  pour  la 
Tome    ÏI.  LU 
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fiirdité.  On  fait  auffi,  avec  la  peau  d'anguille  trempée  &  bouillie  dans  de  l'eau,  un  muci- 
lage qu'on  applique  fur  les  tumeurs  pour  les  amollir  &  les  réfoudrc  :  il  fert  auffi  pour  lei 
deltentes. 

De  la  Lamproie  ,    Muraena  ou  Lampctra. 


La   lamproie  eft  un  poifTon    ^ra-;  d'un  goût    exquis ,    qui    a    la    figure    d'une    anguille, 
lais  plus  aifée  à  digérer  ;  elle   liabitc  les   lieux  pierreux ,  fe  nourrit  d'eau  Se  de  moufFe , 
g{  aime   cependant  à  nager  en  grande  8t  belle  eair:  on  l'appelle  en    Luin  LiWipetra  ,  à  ht 
tendis  pétris  ,  parce  qu'elle  Icclie  Se  fuce   les    pierres ,  les  rocliers  S>;  h  fiirface   intérieu 
des  vaiîTeaux  où  elle  a  été  mife.   Les  anciens  Romains  ne  la  connoifToient  que  fous  le  ne 


mais  plus  aifee  a  digérer 

im- 
intérieure 
nom 
de  murène,  Se  en  faifoient  amas  dans  leurs  viviers.  On  dit  qu'elle  ne  vit  que  deux  ans  , 
Se  que  peu  de  tems  après  qu'elle  a  mis  fes  petits  au  monde,  elle  maigrit  infenfiblement  , 
&  meurt.  Ce  qu'il  y  a  de  certain  ,  cft  qu'elle  n'eft  délicate  que  pendant  l'hiver  &  jiifqu'à 
rentrée  du  printems  :  ce  tems  paiïe  ,  elle  s'appelle  lamproie  cordée  ,  c'eft-à  dire ,  qui  ell  deve- 
nue dure  Se  qui   a  palTé  fa  faifon. 

La  lamproie  de  mer  eft  de  la  figure  d'une  grofle  anguille ,  qui  a  le  ventre  blanc  ,  8c 
le  dos  diverfifiédc  taches  bleues  Se  blanches.  Ordinairement  elle  fort  de  la  mer. à  la  fin  de 
l'hiver,  entre  dans  les  rivières,  y  fait   fes  œufs,  Se  retourne  dans  fon  premier  lieu. 

La  lamproie  de  rivière  eft  plus  petite ,  8e  refte  dans  fon  lieu  natal.  On  la  trouve  fouvent 
dans  des  ruilTeaux  Se  dans  des  fontaines  où  l'eau  de  la  mer  ne  pénètre  point  ;  mais  plus 
elle  habite  des  lieux  fangeux  ,  plus  elle  dégénère  tant  pour  la  bonté   que  pour  la  grolTeur. 

On  les  pêche  les  unes  Si  les  autres  comme  les  anguilles.  La  lamproie  mâle  eft  meilleure 
que  la  femelle,  contre  l'ordinaire  des  poifTons,  Se  la  femelle  vaut  mieux  pleine  que  quand 
elle  a  fait  fes  œufs.  Le  foie  dans  les  mâl3s  eft  d'un  beau  verd  de  campagne  ,  Se  dans  les 
femelles  il  eft  d'une  couleur  plus  foncée  :  l'on  en  tire  une  couleur  verte  très-belle  Se  très.- 
durablc. 

De    la  Lote  y  Motclla  ;  &  de  la  Bourhote  ou  Barbote  ,  Barbota. 

La  lote  eft  un  poiiïbn  de  lacs  Se  de  rivières  tranquilles ,  fort  commun  dans  la  Saône  8c 
en  Champagne  ;  elle  eft  plus  plate  Se  plus  tanelée  que  l'anguille  Se  la  lamproie.  Le  plus 
eftimé  de  ce  poidbn  eft  le  foie  :  il  ne  fe  tranfporte  pas    hors  du  pays. 

La  bourbote  aime  aulFi  les  eaux  tranquilles  Se  la  fange  ;  elle  reffemble  en  tout  à  la  lote  , 
excepte  qu'elle  a  le  bec  plus  pointu  ,  la  queue  plus  menue  ,  le  ventre  plus  grand  ,  Se  la  chair 
encore  plus  gluante. 

Ces  doux  fortes  de  poifTons  font  du  nombre  de  ceux  qui  font  les  moins  bons  pour 
la  fanté  ,  de  même  que  l'anguille  ,  la  lamproie  8c  la  tanche.  Les  œufs  de  la  lote  purgent 
avec  violence  comme  ceux  du  brochet  Se  du  barbeau.  Les  œufs  de  l'écrevilTe  de  mer  Se  des 
homards ,  écrafés  cruds  fur  du  papier  ,  font  un  beau  verd  ,  qui ,  au  bout  de  quelques  jours ,, 
prend  la  couleur  de  l'écrevifle  cuite. 

De  la   Vipère ,  Vipera. 

La  vipère  eft  une  cfpece  d'anguille  de  terre  ouferpent,  dont  la  poudre,  la  chair  Se  le 
fel  ont  acquis  trop  de  crédit,  pour  n'en  point  parler  dans  cet  Ouvrage,  qui  a  pour  but 
d'apprendre  tout  ce  que  l'économie  champêtre  peut  offrir  d'utile. 

La  vipère  eft  ordinairement  longue  comme  le  bras,  Se  grofTe  de  deux  pouces:  elle 
rampe  aflcz  lentement,  ne  bondit  point,  &  ne  peut  pas  fe  replier  fur  elle-même  comme 
les  autres  ferpens  ;  mais  elle  pullule  beaucoup ,  elle  jette  jufqu'à  vingt  petits  tout  vivans , 
Se  enveloppés  dans  de  petites  peaux  qui  fe  rompent  le  troiiîeme  jour ,  Se  elle  n'en  met  bas 
qu'un  par  jour. 

Cet  animal  eft  fort  commun  en  Dauphinc,  en  Poitou,  Se  dans  plufieurs  cantons  de 
forêts  où  il  y  a  des  carrières  ;  car  il  h;ibite  les  lieux  rudes  Se  pierreux  :  on  en  tranfporte 
par  toute  la  France.  Lorfqu'il  eft  en  liberté ,  il  mange  des  grenouilles ,  de  vers ,  des  rats 
Se  d'autres  InfeRes  ;  mais  quand  il  eft  renfermé ,  on  peut  le  garder  en  vie  un  été  entier 
fans  lui  donner  à  manger  ,  poL;rvu  qu'il  y  ait  de  l'air  par  quelques  petits  trous  :  les 
Apothicaires  le  gardent  vivant  dans  des  barils  ou  dans  de  grolTes  bouteilles  garnies  de  fon 
ou   de  moufle. 


IV.  Part.  L  i  v.    I.  C  h  a  p.  1 1.    La  Pûh:,  45 1 

Il  eîl  bon  de  prendre  les  vipères  dans  le  printems  ou  dans  l'automne,  parce  qu'alors  elles 
fbnr  plus  grafles  &  plus  en  vigueur.  Le  froid  Se  le  chaucf  les  font  mourir  :  on  peut  les  tou- 
cher &  en  manger  fans  dinger  dès  qu'elles  font  mortes  ;  mais  le  grand  ufage  qu'on  en  fait 
efî  de  les   re'duire  en  poudre. 

Pour  bien  fnire  cette  poudre ,  il  faut  choifir  des  vipères  qui  foient  dans  leur  plus  grande 
rigueur  ;  les  femelles ,  qui  font  remplies  d'œufs  ou  de  petits  ,  ne  font  pas  fi  bonnes  que  les 
autres  :  on  leur  coupe  la  tête,  Scieur  ayant  ôté  la  peau  &  les  entrailles,  on  les  fait  fécher 
à  l'o.-nbre  ,  on  les  coupe  par  morceaux  qu'on  pile  dans  un  çnortier,  Se  on  les  palTe  au  tamis; 
mais  comme  cette  poudre  efl  difficile  à  garder,  à  caufe  que  les  vers  s'y  mettent,  on  peut 
la  réduire  en  pire  avec  une  quantité  fufiifante  de  mucilage ,  de  gomme  adragan ,  &.  en  former 
de  petites  boules  ou  trochifques  qu'on  fera  fécher  ,  5t  on  les  pulvérifera  dans  le  befoin  :  elle 
fe  garde  long-tems  de  cette  manière. 

La  poudre  de  vipère  fe  donne  dans  la  petite  vérole  ,  dans  les  fièvres  malignes ,  Se  dans 
toutes  les  maladies  ovi  il  eft  befoin  de  rcfifter  au  venin ,  S<  de  purifier  les  humeurs  par 
tranfpiration  :  la  dofe  eil  depuis  huit  grains  jufqu'à  trente  ,  dans  du  bouillon  ou  autre 
liqueur  convenable. 

On  tait  fécher  au  foleil  le  cœur  &c  le  foie  de  la  vipère ,  on  les  pulvérife  enfemble ,  8c 
cette  poudre  s'appelle  Bî^oard  animal  :  elle  a  les  mêmes  vertus  que  celle  du  corps  de  la 
vipère  ;   on  en  fa-t  la  dofe  un  peu  moindre. 

Le  fiel  de  vipère  excite  les  fueurs  :  la  dofe  eft  d'une  ou  de  deux  gouttes  dans  de  Teau  de 
chardon-bénit. 

On  fait  fondre  la  graiîTe  qui  fe  trouve  parmi  les  entrailles ,  puis  on  la  coule  pour  la 
réparer  de  ''es  membranes  :  elle  eil  claire  comme  de  l'huile  ;  on  s'en  fert  en  plufcurs 
pays  pour  la  petite  vérole ,  Se  pour  les  fièvres  :  la  dofe  efl:  depuis  une  goutte  jufqu'à  fix  , 
dans  un  bouillon  :  elle   entre  aufli  dans  les  emplâtres  8c  dans  les. onguents  rcfolutifs. 

Si  on  afTaironnc  bien  les  vipères  pour  les  fervir  fur  table,  comme  on  fait  les  anguilles, 
l'ufage  de  leur  chair  eft  très-fain  ,  lur-tout  pour  reilificr  la  mafi'e  du  fang. 

La  vipère  n'efl  venimeufe  eu  dangereufe  que  par  fa  morfure  ,  parce  que  dans  la  plaie 
qu'elle  ouvre  avec  fcs  deux  grandes  dents ,  fa  langue  fourchue ,  qui  paroît  comme  un  petit 
brandon  de  feu  ,  darde  en  même  tems  un  fuc  jaune  Se  extrêmement  acide ,  dont  on  pré- 
tend que  le  fiege  cil  dans  un  fac  glanduleux  qui  fe  trouve  derrière  la  tête  de  l'animal  : 
ce  fuc  irrité  e/l  un  poifon  qui  fe  communique  bien  vite  à  toute  l'habitude  du  corps,  8c 
fige  le  C^in';^  fi  on  n'y  remédie  pas  au(lî-tôt.  Les  plus  prompts  remèdes  qu'on  y  puille  ap- 
porter ,  font  de  manger  fur  le  champ  la  tête,  le  foie  Se  le  cœur  de  la  vipère  même,,  ou  de 
prendre  du  fcl  volatil  de  vipère,  ou  du  moins  de  preiïcr  un  peu  la  plaie  pour  en  faire  fortir 
le  plus  qu'on  pourra  de  fanie  St  de  fang ,  puis  la  fucer ,  Se  lier  la  partie  un  peu  au-deifus 
de  la  plaie,  bien  ferré  avec  une  ficelle,  dont  on  fera  plufieurs  trous  pour  arrêter  le  cours 
du  venin.  Si  la  partie  mordue  ne  peut  pas  être  liée,  on  écrafera  la  tête  de  la  vipère  Se 
on  l'appliquera  fur  la  plaie,  ou  bien  on  fera  rougir  au  feu  un  couteau,  ou  un  autre 
morceau  de  fer  pJat ,  qu'on  approchera  bien  près  de  la  plaie,,  pour  l'y  foufl'rir  le  plus 
qu'on  pourra;  ou  bien  on  fcarljiera  la  plaie,  c'eft-à-dire,  on  l'incifera  en  plufieurs  endroits  > 
8c  on  appliquera  de  la  thériaque ,  ou  de  l'ail  Se  du  fel  ammoniac  piles  cnfcmble ,  ou  bien 
on  fera  brûler  dcffijs  la  plaie  un  peu  de  poudre  à  canon.  Tous  ces  remèdes  topiques  fe  font 
pour  ouvrir  les  pores  de  la  plaie  8c  en  faire  fortir  le  venin  ;  mais  il  faut  qu'ils  foient 
appliqués  fur  le  champ  dès  que  la  morfure  a  été  faite;  car  fi  on  a  laifi'é  au  venin  le  tems 
d'entrer  dans  les  valfTeaux  du  corps  avant  de  les  appliquer,  il  ne  retournera  point  à  ^ 
plaie  ,  quelques  ouvertures  des  porcs  que  les  remèdes  taflcnt.  Si  l'on  manquoit  d'un  mor- 
ceau de  fer  ,  ou  s'il  thlloit  attendre  trop  long-tems  pour  en  avoir ,  on  fc  fervira  de 
charbon  bien  allumé;  car  il  en  eft  en  cette  occafion,  cDmmc  en  la  brûlure,  qui  \\\\éx'\i  , 
fi  on  l'approche  bien  près  du  feu  ,  dès  qu'elle  a  été  faite,  parce  que  la  grande  chaleur 
ouvrant  les  pores  de  la  partie  brûlée  ,  les  corpufculcs  de  feu  qui  étoient  entrés  dans  l,i 
chair,  en  for         -:  i.-nt  ;    mais  fi  au-lieu   de    cIiaulTcr  la  partie,  on  la  laiflc  refroidir, 

ces  même:  l  f.-.i  Çc  cantonnent  dans   la  chair,  Se  y    caufcnt  loug-tcms  de  l.i 

douleur. 

Les   Anci--        ,  gcn;  qu'ils  appclloicnt  A/^ry?  Se  F/y//»  ;   Se  dans   les    Indes  où   les 

animaux  vc:.        ./  -it,  il  y  a   encore  des  famillci  entières  qui  ne  font  d'autre  métier 

gue  de  fuccr  les  plates  caufccs  par  les  morfurcs  dc'  ces  bclcs^  ce  qui  en  âte  tout  le  venin. 

IJl    i 
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La  feule  pre'caution  que   ces  gens.-là  prennent  ,  eft  qu'ils  fe  lavent  la  bouche  plufîeurs  fois 
avec  du  jus  de  citron ,  qui  eft  un  excellent  préiervatif  contre  la  malignité  du  poifon. 

A   R   T  I   C    L    E      I  L 

Du  Barbeau ,  Barbus. 

Le  barbeau  ou  bar  ,  eft  un  poiflbn  d'eau  douce  ,  de  grandeur  me'diocre  ,  qui  reflemble 
à  la  carpe  :  fa  chair  eft  blanche  ,  mais  moUafTe  ,  &  n'eft  bonne  que  quand  ce  poilTon 
eft  vieux.  Il  fe  trouve  dans  les  rivières  &  dans  les  étangs  ;  il  vit  de  limon  ,  St  eft  avide 
de  l'appât  ,  &  prompt  à  fjuter  fur  les  pièges  qu'on  lui  tend  ,  fi  on  n'y  prend  girdc.  On 
dit  qu'il  eft  rufé  ,  Se  que  lorfqu'il  s'cft  apperçu  qu'on  lui  drclTe  des  embûches  ,  il  retoifrne 
en  arrière ,  Se  prend  une  autre  route  ;  cependant  il  eft  C\  ftupide  ,  Icrrque  l'épouvante 
le  tient  ,  qu'il  croit  être  bien  en  fureté  quand  il  a  la  tête  cachée.  Foye^  ce  que  j'en  ai 
dit  au  Cliapitre   précédent. 

Les  barbeaux  fe  prennent  à  l'hameçon  dormant:  on  en  tend  plufieurs  à-la-fois  ;  ils  doi- 
yent  être  chacun  long  d'un  pouce.  On  attache  à  chaque  hameçon  une  ficelle  longue  d'en- 
viron deux  pieds,  8c  on  y  met  pour 'amorce  ou  des  vers  de  terre,  ou  de  petits  poif- 
fons.  Cela  fait ,  on  attache  tous  les  hameçons  à  une  corde  qui  foit  longue  ,  éloignés  les  uns 
des  autres  de  deux  pieds;  puis  on  va  à  l'endroit  oii  l'on  fait  qu'il  y  a  du  barbeau  ,  &  y 
étant  arrivé  ,  on  lie  le  bout  de  la  grofle  corde  à  un  piquet ,  ou  à  quelque  brnnc'ae  ou 
grolTe  pièce  ,  ainfi  qu'on  le  juge  à  propos  ;  enfuite  on  prend  cette  corde  de  la  main 
droite  ,  on  la  jette  dans  l'eau  le  plus  loin  qu'on  peut.  La  corde  t<  les  hameçons  étant 
aimî  jettes ,  on  les  laiffe  jufqu'au  lendemain  matin  qu'on  va  les  retirer  avec  le  poiflbn 
qui  s'y  trouve  pris.  Il  faut  que  le  lieu  où  l'on  tend  les  hameçons  ,  foit  d'herbes  6c  de 
racines  d'arbres ,  autrement  la  pêche   feroit  infruftucufe. 

Nous  avons  dit  qu'on  prenoit  des  anguilles  à  la  fouine  :  on  fe  fert  au(îî  de  cet  inftru- 
ment  pour  pêcher  les  barbeaux  ;  mais  la  manière  en  eft  différente  :  car  pour  ceux-ci 
on  fe  met  dans  un  petit  bateau  ,  on  fe  promené  fur  l'eau  ,  qui  doit  être  fort  claire  ,  & 
dans  des  endroits  où  elle  n'eft  pas  profonde  ,  afin  de  pouvoir  découvrir  le  poiflon.  Quand 
on  le  voit,  on  s'en  approche  doucement  &  fans  faire  de  bruit:  s'il  ne  remue  point, 
c'eft  une  marque  qu'il  dort  ;  alors  on  prend  la  fouine  de  la  main  droite  ,  Se  tirant  droit 
deffus  le  poifTon  ,  on  la  lance  fur  le  barbeau  qui  s'y   accroche  ,   puis    on  l'cnleve. 

Article     II  L 

Du  Brochet,  Lucius. 

"Le  brochet  eft  un  poîfTon  d'eau  douce  blanc  Se  long  :  on  le  trouve  dsns  les  rivières , 
les  étangs  Se  les  lacs  ;  il  fe  plaît  dans  la  bourbe  :  il  eft  fort  goulu  Se  vit  de  proie  qu'il 
trouve  dans  l'eau  ;  ce  qui  fait  qu'on  n'en  laiffe  que  le  mons  qu'on  peut  dans  les  étangs 
lorfqii'on  les  pêche  ,  parce  qu'il  les  dépeuple  :  on  l'appelle  par  cette  raifon  le  loup  ou  le 
tyran  des  eaux.  Il  vit  long-tems  ,  8e  on  fait  mention  d'un  qui  fût  péché  à  l'âge  de  deux 
cens  foixantc-fept  ans.  Sa  morfure  eft  dangercufe  ;  fes  yeux  font  vifs  8c  lumineux  ;  8c 
«jinnd  il  a  été  defleché  ,  il  luit  la  nuit  comme  un  phofphore.  Les  petites  pierres  ou  odclets 
qu'on  trouve  dans  la  tête  du  brochet ,  font  eftimés  pour  hâter  l'accouchcincnt ,  pour  puri- 
fi:r  le  fang  ,  pour  la  pierre  8e  l'épileiifie. 

Les  Naturaliftes  difent  que  les  œufs  du  broclict  commencent  à  s'enPïr  dans  les  mois 
de  Mars  8e  Avril,  Se  qu'ils  continuent  jufqucs  dans  celui  de  Juin,  qui  eft  le  tems  où  ils 
éclofent.  D'autres  veulent  que  les  brochets  foient  produits  par  la  femcnce  des  tanches ,  8c 
que  c'eft  pour  cela  que  ces  poifTons  vivent  f\   bien  d'accord  enfemble. 

Le  brochet  fe  prend  à  l'hameçon  ,  auquel  on  met  pour  appât  d*.  s  goujons  ou  des  gre- 
nouilles: il  eft  bon  de  tendre  deux  hameçons  à-la-fois  :  il  y  en  a  de  f.tits  exprès.  Il  faut 
que  les  hameçons  foient  un  peu  forts,  ainfi  que  la  ficelle  qui  les  tient  attachés,  parce 
que  le  brochet  eft  de  rude  trait  ,   fur-tout  lorfqu'il  fe   fcnt  pris. 

Voici  UQÇ  invention  aflcz  paniculicrg  dont  on  fc  fcri  ^our  pêcher  les  brochets  5e  bro- 
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chetons  qui  dorment  au  foleil  depuis  le  mois  de  Février  jufqu'en  Août ,  &  Ce  tiennent 
ordinairement  à  fleur  d'eau  proche  du  bord  :  il  eft  facile  d'en  prendre  avec  un  collet  de 
crin  de  cheval.  Pour  cela  on  prend  une  petite  perche  longue  d'environ  neuf  pieds,  qui 
foit  aflez  forte  &  d'un  bois  léger  ,  afin  qii'on  puiHe  la  manier  d'une  main.  On  attache 
au  bout  de  cette  perche  un  collet  de  crin  de  cheval  en  fix  doubles  ,  &  on  le  tient  ouvert 
en  rond  le  long  de  la  perche  ,  après  quoi  on  fe  promené  le  long  des  eaux  où  l'on 
fait  qu'il  y  a  du  brochet  :  il  faut  toujours  que  ce  foit  par  un  beau  tems  ,  que  le  foleil 
luife  ,  8c  que  l'eau  foit  très-claire  :  &  Ci  l'on  voit  quelque  brochet  qui  dorme  ,  on  ne  fait 
point  de  bruit  en  approchant  doucement ,  de  crainte  de  l'éveiller  ,  &  jufqu'à  ce  qu'on  foit 
à  portée  de  le  toucher  aifément  avec  la  perche  ;  puis  y  étant,  on  lui  parfe  adroitement  le 
collet ,  qui  aura  un  nœud  coulant  jufqu'au  milieu  du  corps ,  &  on  l'enlevé  tout-d'un-coup 
hors  de  l'eau. 

Ce  qu'il  y  a  de  particulier  à  cetie  pêche  ,  c'eft  que  le  brochet  ne  s'échappe  point  quoi- 
qu'on le  touche  ;  il  ne  s'enfjit  que  quand  il  entend  du  bruit  :  c'efl  pourquoi  lorfqu'on 
pêche  ainfi ,  s'il  arrivoit  que  le  paiiTon  endormi  ne  fût  pas  bien  tourne  ,  qu'il  eût  la  tête 
ou  ia  queue  droit  à  celui  qui  pêche  ,  il  faudroit  le  toucher  doucement  du  bout  de  la  perche 
pour  le  faire  tourner,  ce  qu'il  fera  fans  s'épouvanter;  puis  quand  on  l'aura  tourné  à 
iouhait ,  on  le  prendra   comme  nous  venons  de  le   dire. 

Manière  de  pécher  le  Brochet  avec  des  bricoles. 

La  manière  de  pêcher  des  brochets  avec  des  bricoles  eft  urf  peu  difficile.  La  fuite  du 
difcours  fera  néanmoins  comprendre   aifément   ce  que  c'eft. 

II  faut  qu'il  y  ait  un  morceau  de  liège  percé  oy  fendu  par  le  milieu,  8c  attaché  à  la 
ficelle  qui  tient  la  ligne,  &  que  ce  liège  foit  mis  à  trois  ou  quatre  pieds  proche  de  l'appât, 
plus  ou  moins,  félon  la  profondeur  de  l'eau  :  ce  liège  fert  à  tenir  l'appât  entre  deux 
eaux ,  lorfqu'on  a  jette  la  lig.ie.  Il  y  en  a  qui  ,  au-lieu  de  liège  ,  fe  fervent  d'un 
morceau  de  jonc  plié  en  quatre  ou  cinq  doubles  ;  ils  prétendent  qu'il  cil  meilleur  ,  parce 
q;:e,  difent-ils ,  le  poifTon  qui  y  eft  accoutumé  ,  ne  s'épouvante  pas  fi-tôt.  Quand  on  tend 
les  bricoles  dans  une  eau  courante ,  on  attache  une  pierre ,  groffe  comme  le  poing  ou  en- 
viron ,  au  milieu  de  la  ficelle  ,  afin  que  la  ligne  étant  mile  dans  l'eau  ,  la  pierre  tombe 
au  fond  ,  &  empêche  ainfi  cette  ligne  d'être  emportée  le  long  du  bord.  Si  c'eft  dans  un 
étang  ou  autre  eau  qui  foit  calme  ,  il  n'eft  pas  befoin  de  pierre  ,  la  ligne  fe  tient  affez 
bien  d'clle-.méme  en  état. 

Le  tout  ainfi  bien  difpofé,  on  met  pour  appât  à    l'hameçon    du  carpeau ,  fi  on  en  a, 
ou  des  perches ,  après  leur   avoir  coupé   l'aileron  de  dcfius  le  dos ,  parce  qu'il  pique  ,  ce 
qui  empêche   le  brochet  de  mordre;  cnfuite  on  prend   la  bricole  à  la  main  droite  ,  tenant 
toute   la  ficelle   pliée  ;  on  la  rapporte  par-defTus  le   poifibn  attaché  à  l'hameçon  ,   &  pre- 
nant l'autre  bout  de  cette   ficelle    dans  la   main    gauche ,  on  jette  de  la  droite   la  ligne  , 
le  liège  St  le   poiiïbn  de    toute  fa  force ,  afin  que  le  tout  aille  le  plus  loin   qu'il  eft  pof- 
fjblc.   Mais  pour  mieux  faire  encore  ,  on   peut  prendre  un  petit  bateau  dans   lequel  on  fc 
met  ,  on  le  conduit  dans  l'endroit  où  l'on  veut  tendre  la  bricole  ,  &  y  étant  arrivé  ,  on 
la  jette  dans  l'eau  ,   puis  tenant  ce  pie^e  dans  une  main  ,  on  s'en  revient  au  bord  l'attacher 
à  quelque  chofe.  La  véritable  heure  pour  tendre   la  bricole  ,  eft  à  trois  ou  quatre  heures 
après  midi  dans   l'été,   au-lieu   qu'en   hiver   on  y  va  à   deux  ou  trois  heures  :  ou    la  laifTc 
ainfi  pafTcr  la  nuit,  St  lelendcm/m   matin   on  va  le  tirer.    Il   faut   que  dans   l'endroit  où 
l'on  tend  les  bricoles ,   il  n'y  ait  point  d'heibes ,  à  caufc  que  les  brochets   ont  coutume 
tle  s'y  retirer  pour   vcir  leur  proie. 

Mar.icre  de  pêcher  le  Brochet  à  la   ligne   volante. 

On  prend  une  longue  perche  de  douze  ou  quinze  pieds  de  longueur ,  &  un  peu  plus 
grofTe  que  le  pouce  ;  on  y  attache  prefque  au  milieu  une  ficelle  ,  &  on  l'entortille  tout- 
autour  lufqii'au  petit  bout  ;  il  faut  que  ce  qui  en  rcfte  foit  long  de  deux  ou  trois  toifcs 
ou  environ  :  cnfuite  on  attache  un  hameçon  au  bout  de  c  .•ttc  ficelle  ,  Se  à  cet  hameçon 
un  petit  poilTon  pour  appât,  faifmt  cnfortc  que  le  bout  du  chaînon  pnfiT.-  par-dclfous  i'ouie, 
ii.  on  lui  ùïi  foriir  par  la  gueule,  jufqu'ù  ce  que  la  pointe  du  crochet  dci'iumcvon  entre 
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un  peu  dans  le  corps  par-defTus  récaillc.  Ce  chaînon  doit  être  après  attaché  à  h  PxcllC, 
Se  non  auparavant ,  car  l'on  ne  pourroic  accommoder  comme  il  faut  l'appât  dont  on  vienî 
de  parler ,  &  pour  taire  que  cet  appât  enfonce  un  peu  dans  l'eau  ,  on  met  à  deux  pieds 
de  diftancc  un  morceau  de  plomb  gros  comme  une  noix  ,  qu'on  attache  à  la  ficelle  :  enfuite 
ayant  la  perche  dans  la  main  ,  on  jette  la  li<;ne  le  plus  avant  qu'on  peut,  ïk  fej promenant 
fur  le  bord  de  la  rivière  ou  de  l'ctang  ,  on  agite  la  ligne  de  tems  en  tems ,  pour  l'aire 
remuer  le  poiffon  comme  s'il  ctoit  vivant  :  alors  il  n'y  aura  point  'de  brochet  dans  l'en- 
droit où  l'on  pêche  ,  fi  on  ne  prend  rien  ;  car  s'il  y  en  a  ,  ce  poiiïbn  au(Tî-tôt  s'élancera 
lur  cette  proie  afin  de  la  dévorer.  Mais  il  taut  pour  lors  un  peu  de  patience;  car  qui  ti- 
rcroic  la  ligne  au(ii-tôt  que  le  brochet  a  donne  à  l'amorce,  gâteroit  touc  ;  il  tant  lui  donner 
le  tems   de  l'avaler  avant  de  le    tirer  à  foi. 

Au-lieu  de  poifibn  pour  appât ,  on  fe  fert  encore  de  grenouilles  ,  &  l'on  peut  prendre 
ce  divertifiement  prciqu'à  tours  heure  du  jour  ,  quoiqu'il  foit  plus  avantageux  d'cxcrccc 
cette  pèche  avant   que  le  foleil    fe  couche  ,  &  le  matin  deux  heures  après  ibn  lever. 

Manière  de  pêcher  le  Brochet  à  la  ligne  volante  ,  autrement  dite  à  la  Turlotte, 

Cette  pêche  eft  divertiflante ,  en  ce  qu'on  peut  la  faire  en  fo  promemnt  fur  le  bord 
de  l'eau ,  fans  attendre  que  le  poiflbn  vienne  prendre  l'amorce  ,  com  ne  cela  arrive  pref- 
qu'à  toutes  les  pêches  à  la  ligne. 

Pour  fjire  cette  pêche  ,  il  efl  cfienticl  de  favoir  la  manière  d'enfiler  l'himcçon  dont  on 
teut  fc  fcrvir  ,  8t  d'attacher  l'amorce.  Pour  cela  ,  il  faut  avoir  un  hameçon,  8c  un  bout 
de  fil-d'archal  jaune  de  la  grolTeiir  d'une  fine  épingle  ,  qu'on  plie  en  deux  ,  bc  qu'on  tortille 
de  manière  qu'il  fafle  un  petit  chaînoit,  au  bout  duquel  on  laiifera  un  petit  anneau  :à 
l'égard  des  deux  bouts  du  fil-d'archal  qui  refieront  du  chaînon  ,  on  doit  les  attacher  à 
la  queue  de  l'hameçon  avec  de  la  foie  ou  du  fil ,  cnforte  que  ce  qui  fera  attaché  ne  def- 
ccnde  pas  plus  bas  que  l'endroit  vis-à-vis  le  crochet  de  l'hameçon.  Cela  fait ,  il  faut  faire 
un  cornet  d'un  gros  ciirron  ,  ou,  f\  l'on  veut,  de  terre  A  pv>tier  ,  dont  le  dedans  ne  foit. 
pas  plus  large  que  la  grclPiur  du  tuyau  d'un  grofîe  plume  à  écrire ,  S<  de  la  longueur  e:v-* 
viron  d'un  petit  doigt  ;  enfuire  patTer  à  travers  du  cornet  l'hameçon  attaché  au  fil-d'archal , 
puis  faire  enforte  que  toute  la  queue  de  l'hameçon,  depuis  l'endroit  vis-à-vis  le  crochet 
&  environ  la  longueur  d'un  travers  de  doigt  de  chaînon  ,  foit  cachée  dans  le  cornet ,  Se 
.emplir  ledit  cornet  de  plomb  fondu ,  en  tenant  l'hameçon  par  le  bout  du  chaînon  ,  afin 
que  ce  qui  doit  être  enchafle  fe  trouve  dans  les  milieu  ,  Si  enveloppé  également  par-tout; 
après  quoi  on  arrondit  les  deux  extrémités  du  plomb.  L'hameçon  aimi  accommodé  ,  il  faut 
avoir  un  fer  de  la  longueur  de  quatre  pouces  ou  environ  ,  qui  foit  fait  de  manière  qu'on 
puifib  faire  entrer  dans  la  queue  le  bout  d'un  bâton  de  la  longueur  d'une  canne  ,  &  qu'il 
y  ait  au  bout  un  petit  anneau  par  lequel  il  foit  aifé  de  faire  pafTer  la  ficelle ,  Se  la 
ligne  fera  faite.  Le  moment  de  la  pêche  étant  arrivé  ,  l'on  prend  un  petit  poiflbn  de  la 
giofTcur  d'un  pouce  ,  &  ,  fi  cela  fe  peut  ,  un  goujon  ,  on  lui  paffe  le  chaînon  dans  la  gueule 
8{  dans  le  corps  par  l'anneau  qui  reffortira  par  l'endroit  par  lequel  le  poifibn  rend  fon 
excrément ,  Se  on  fait  enforte  que  ce  poifibn  avale  tout  ce  qui  cft  couvert  de  plomb  ;  cnfuitc 
on  tourne  la  pointe  de  l'hameçon  du  côté  de  l'ouie  ,  &  on  attache  le  poiflbn  avec  du  fil 
en  trois  endroits  y  favoir  ,  au-deiïiis  des  ouies  ,  au  milieu  du  corps ,  bt  au-defi'us  de  la 
queue.  L'amorce  ainfi  difpofée ,  on  pafic  par  l'anneau  de  fer  le  bout  de  la  ficelle,  dont 
il  faut  avoir  dix  ou  douze  brafles  entortillées  autour  d'un  morceau  de  bois,  &  on  attache 
cette  ficelle  à  l'anneau  du  chaînon  ;  ce  qui  achevé  la  ligne  dont  on  doit  fc  fervir  ,  ainfi  qu'on 
le  va  dire. 

On  tient  de  la  main  droite  le  bâton  ,  8c  de  la  main  gauche  le  paquet  de  ficelle  qu'on 
détortillc  autant  qu'il  eft  néceiTaire ,  pour  jetter  dans  la  rivière  l'amorce  qu'il  faut  laiflTer 
aller  à  fond,  8c  la  faire  fautiUer  en  retirant  la  ligne  par  petits  fauts  ;  8c  lorque  le  brochet 
s'élance  fur  l'amorce,  ce  qui  fe  fent  par  le  mouvement  qu'il  donne  à  la  ligne,  on  doit  la 
lui  laifTer  prendre  8c  emporter ,  8c  lui  fournir  de  la  ficelle  jufqu'à  ce  qu'il  foit  arrêté  ;  il 
ne  s'éloigne  ordinairement  que  de  fept  à  huit  pieds  de  l'endroit  où  il  a  pris  l'appât  ou 
■  l'amorce  :  il  faut  lui  donner  le  tems  d'avaler  le  goujon  ,  8c  enfuite  le  fonder  doucement  cr» 
retirant  la  ligne  ;  8c  H  l'on  fent  de  la  réfiftance ,  ce  qui  eft  une  marque  que  le  brochet  n'a 
pas  abandonné  l'appât,  on  relire  ,  en  donnant  un  petit  faut  à  la  ligne  par  le  mouvemenç 
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du  bûton  pouf  enferrer  !c  brochet ,  que  l'on  ramené  enr.îite  aifément  au  bord ,  ctî  retiraiil 
la  ligne  peu-à-peu. 

Autre  manltrc  de  pcckcr  le  Brochet' 

On  peut  encore  ^cher  aux  brochets  de  cette  manière  ,  en  fe  lervant  de  trois  fortes  d'ha. 
meçons.  Les  trois  hameçons  font  attachés  par  une  double  chaînette  de  cuivre  ,  afin  que 
le  brochet  ne  puifTe  pas  d'un  coup  de  dent  couper  la  corde  de  h  ligne.  Rarement  im  poiflbn 
échappe-t-il  d'un  hameçon  double  ;  car  l'un  ou  l'autre  des  hameçons  accroche  ,  &  quel- 
quefois tous  les  deux.  ïi  eil  à  propos  d'attacher  un  poiflon  à  l'hameçon  :  on  a  obfervé  que 
le  brochet  mord  plutôt  un  poiffon  qu'il  voit  vivant,  qu'un  qui  efi:  mort.  Un  poiflbn  auquel 
on  pafle  l'hameçon  par  dedans  le  corps  ,  ne  vit  pas  plus  de  quatre  à  cinq  heures  ;  mais  celui 
à  qui  on  le  fait  pafTer  par-defTous  les  ouies  peut  vivre  douze  heures.  Dans  les  endroits  ou 
le  brochet  trouve  aflez  à  manger  ,  il  ne  mord  que  le  poifibn  qu'il  voit  remuer  5  mais  où 
il  eft  affamé  ,  il  mord  à  tous  appâts ,  pourvu  que  le  poiflbn  ne  foit  point  pourri. 

Le  brochet  fe  pêche  encore  de  la  manière  qui  fuit.  Vous  prendrez  dans  un  tems  beau 
&  ferein  ,  un  miroir  ,  que  vous  expoferez  au  foleil  ,  &  vous  en  ferez  aller  la  réflexion 
dans  l'eau  où  vous  faurez  qu'il  y  aura  quelque  brochet  ;  auflî-tôt^  le  brochet  viendra  pa- 
roître  à  la  réflexion  du  miroir  entre  deux  eaux  ;  tuez-le  au  fufll  ,  il  furnagera  ,  &  vous 
l'attirerea  à  bord  avec  un  bâton. 

Article     IV. 

De  la  Carpe  ,    Cypriaus. 

I.a  pêche  de  la  carpe  n'eft  pas  moins  divertiflantc  ,  ni  moins  profitable  que  la  pré- 
cédente. 

La  carpe  eft  un  poiflbn  d'eau  douce  très-commun  ,  qui  a  des  écailles  fort  larges ,  plus 
dorées  les  unes  que  les  autres.  Ce  poiflbn  fe  plaît  dans  les  rivières  &  dans  les  étangs  ,  dans 
les  lacs  ,  dans  les  mirais  &  dans  les  viviers  ,•  il  vit  d'herbes  Se  de  limon.  La  meilleure 
carpe  eft  celle  de  rivière.  On  prétend  que  la  carpe  eft  habile  à  éviter  le  piège  qu'on  lui 
tend  ;  que  s'élançant  en  l'air  ,  elle  faute  par-defl"us  le  filet  ,  fi  les  Pêcheurs  ne  prévien- 
nent pas  cet  inconvénient  :  ou  bien  on  dit  qu'elle  s'enfonce  la  tctc  en  terre  ,  &  que  lorf- 
qu'on  a  tendu  le  filet  ,  il  ne  peut  que  pafler  par-dcflus  ,  en  lui  •  touchant  feulement  la 
queue. 

La  carpe  vit  long- tems  ,  comme  il  paroît  parcelles  qu'on  garde  dans  les  fofles  des  villes 
8c  des  gnndes  maifons  :  en  trois  ans  elle  devient  grande  d'un  pied  entre  œil  &  fourchette: 
la  laitée,  qui  eft  le  mâle ,  a  la  chair  plus  ferme  &  de  meilleur  goût  que  la  femelle;  &  le 
tems  de  l'année  où  les  carpes  font  meilleures ,  eft  en  Mars  ,  Mai  &  Juin.  On  dit  que  la 
carpe  engendre  fix  fois  dans  une  année. 

Manière  de  pécher  la  Carpe  à  la  ligne. 

On  prend  des  I.  ns  d'acier  &  des  lignes  de  foie  v:rte  ,  fortes   &  groflcs  comme  le 

bout  d'un  fer  d*„  .^  ;:e  ,  &  on  les  attache  à  de  grandes  gaules  qui  luient  d'un  bois 
pliant ,  qu'on  ente  dans  un  fureau.  La  manière  de  les  faire  fe  voit  aflcz  tous  les  jours  parmi 
ceux  qui  fc  n.élcni  d^:  pêcher.  Il  faut  mettre  à  celte  ligne  un  morceau  de  liège  éloigné  de 
l'hameçon  ,  fclon  qu'on  juge  que  l'eau  eft  profonde  ,  &  de  manière  que  cette  ligne  étant 
jctiéc  dedans  ,  il  y  en  ait  long  d'un  pied  qui  trempe  au  fond  de  l'eau  avec  de  l'appât 
au  bout  ;   car  fi  li  r  r,it  pas  environ  un  pied  ,    la  cirpe  la  vcrroit  iv   elle  ne 

mordro  i  point.    Qi,  ^,,c  les  carpes  fc  fentcnt  prifcs   ,    &<.  qu'elles  font   cxtrc- 

mcr  ...r  gï(>'Xc^  ,  il  arrive  que  parles  efforts  qu'elles  font ,  elles  hrifent  la  ligne.  Pour  éviter 
^^'•^  '  ' '^  '  '  '  '  "  "  '  '  "  '  '  fix  toifcs  plusgiandc  qu'à  l'ordinaire:  ce  n'cft  pourtant  pas 
^  '^■■''  '^  ;  mais  on  rentonille   autour  de  la  gaule  ,   tk  on  n'en  laiffc 

q-  qu'on  juge  en  avoir  befoin  pour  pêcher  d'abord.   Apriis  quoi  ,   lorfque  la  carpe 

a  ^' '  <-  a  1  ..'rnf.rce  ,  fc  '  ^  f  t  qu'elle  fait  de  giands  cflbris  pour  s'échapper,  on  ne 
la  violcitc  i<,  ;;t  ;  mais  j    pcu-à-peu  la  ligne  ,    on  lui  donne  la  libcric  de  fc  pro- 

mener i  elle  ne  tarde  guère  i  fc  noyer,,  6c  on  la  prend. 
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Il  y  en  a  qui  ,  pour  pêcher  des  carpes  à  la  ligne  ,  choinfient  un  endroît  profond  & 
bien  uni ,  fans  pierres ,  bois  ni  herbiers  dans  le  fond  ,  afin  que  les  carpes  y  puiflent  voir 
&  mordre  l'appât  :  ils  prennent  aufli  garde  que  l'endroit  de  la  rivière  ou  étang  où  ils  pè- 
chent fe  puifTent  aborder  quand  ils  ont  enterre  le  poiflbn  ,  c'efl-à-dire  ,  que  le  bord  de  la 
terre  8c  l'eau  foient  de  même  hauteur  ;  au-lieu  que  li  les  bords  étoient  eicarpcs ,  S;  que 
l'eau  fût  beaucoup  plus  bafle  ,  ils  ne  pourroient  rien  faire  qui  vaille.  Sachant  donc  qu'il 
y  a  de  la  carpe  à  l'endroit  où  ils  veulent  pêcher  ,  ils  y  jettent  de  l'appât  pendant  quatre 
ou  cinq  jours  de  fuite,  loir  8i  matin  :  ils  le  fervent  ordinairement  de  fèves  ou  haricots  pré- 
parés de  la  manière  qui  fuit.  Ils  prennent  des  fèves  environ  la  quatrième  partie  d'un  boiileaii 
qu'ils  laiffcnt  tremper  dans  de  l'eau  prefque  tiède  pendant  fept  à  huit  heures  ;  enfuite  ils 
les  mettent  dans  un  pot  de  terre  avec  de  l'eau  de  rivière  ,  bc  les  font  bouillir  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  prefqu'à  moitié  cuite  ,  après  quoi  ils  y  mêlent  trois  ou  quatre  onces  de  miel  , 
&  deux  ou  trois  grains  de  mufc  ,  les  font  encore  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
cuites  à  demi ,  &  avant  de  les  retirer  du  feu  ,  ils  y  jettent  environ  la  groHeur  de  deux  fèves 
d'aloès  citrin  en  poudre  ,  puis  ils  les  laiiTcnt  encore  bouillir  un  bouillon  ,  &  enfin  ils  les  re- 
tirent du  feu  pour  en  appâter.  Le  poiflbn  qui  en  mange  ,  vuide  tout  ce  qu'il  a  dans  le 
corps  ,  &  eft  trois  jours  de  fuite  affamé  ,  ce  qui  le  fait  fortir  de  bonne  heure  hors  des 
crônes  ,  pour  chercher  à  manger  au  lieu  où  il  a  coutume  de  trouver  fon  appât.  Cela  ob- 
fervé ,  ils  prennent  des  plus  grofles  fcvcs  pour  mettre  à  l'hameçon  ,  &  font  enibrte  qu'il  y 
foit  tout  cache  ,  hors  la  pointe  qui  doit  un  peu  fortir  ;  puis  ils  jettent  la  ligne  dans  l'eau  , 
gardent  le  filcnce  ,  &  ne  remuent  point ,  &  prennent  garde  quand  la  ligne  va  à  fond  ,  qui 
cfl  une  marque  que  le  poi/îon  a  pris  l'hameçon  :  alors  ils  tirent  la  ligne  en  haut  pour  en- 
ferrer le  poiflbn  ,  qui  auflî-tôt  qu'il  fe  fent  pris  ,  s'agite.  En  ce  cas  ,  ils  lâchent  la  ligne 
peu-à-peu  ,  comme  il  a  été  dit  5  la  carpe  fe  promené  ,  &  perdant  fes  forces ,  il  leur  cil  fa- 
cile de  la  tirer  à  eux  :  quand  clic  eft  à  leur  portée  ,  ils  lui  mettent  d'abord  le  doigt  dans 
la  gueule ,  8c  l'amènent  fur  terre.  Pour  mieux  faire  ,  on  peut  fe  fervir  ,  pour  enlever  ce 
poiflbn  ,  d'une  truble ,  qui  eft  une  cfpcce  de  filet  aflez  connu  ;  il  faut  l'avoir  auprès  de  foi 
quand  on  pêche.  Si  on  eft  feul ,  Se  qu'on  voie  approcher  la  carpe  ,  on  met  le  pied  fur  la 
ligne  ,  8c  lorfque  le  poiflbn  eft  à  quatre  ou  cinq  pieds  du  bord  ,  on  plonge  la  truble  dans 
l'eau  ,  on  la  glifl^e  fous  la  carpe  ,  on  'a  levé  ,  8c  le  poiflbn  s'y  trouve  enfermé  :  cette  tru- 
ble doit  avoir  deux  pieds  de  profondeur  ,  ann  que  la  carpe  ne  puifl"e  en  fortir  quand  elle 
y  eft  prife. 

Voici  encore  d'autres  appâts  dont  on  peut  fe  fervir  pour  pêcher  les  carpes  à  la  ligne.  On 
prend  du  m.arc  de  chenevi  (  on  en  trouve  chez  les  Huiliers  )  ,  la  dofe  eft  d'une  livre  ;  deux 
onces  de  momie  ,  elle  fe  vend  chez  les  Apothicaires  ;  deux  onces  de  fain-doux  ou  graifle  de 
porc  >  deux  onces  d'huile  de  héron  ,  autant  pefant  de  miel ,  une  livre  8c  demie  de  pain  blanc 
raflis  ,  8c  quatre  grains  de  mufc  :  on  mêle  le  tout  enfemble  ,  on  en  fait  une  efpece  de  pâte  , 
qu'on  coupe  par  morceaux  ,  gros  comme  des  fèves ,  puis  on  s'en  fcrt  pour  garnir  l'hameçon. 
11  eft  bon  que  cette  pâte  ait  un  peu  de  corps ,  Se  ce  n'cft  que  par  le  moyen  du  marc  de  chc* 
ncvi  qu'on  peut  lui  en  donner.  Cet  appât  eft  merveilleux. 

Kn  voici  un  autre  qui  n'cft  pas  moins  sûr.  Vous  prenez  de  la  chair  de  héron  mâle  ou 
femelle  ,  vous  la  metfîz  dans  une  bouteille  que  vous  bouche?  bien  ,  vous  l'enterrez  dans  du 
fumier  chaud  ,  Se  l'y  laiflez  l'efpace  de  quinze  jours  ou  trois  femaines ,  pendant  lequel  tems 
elle  devient  en  huile  :  il  faut  tirer  alors  cette  bouteille  Se  la  tenir  bien  bouchée  ,  de  crainte 
que  cette  liqueur  ne  s'évapore  trop.  Quand  vous  voudrez  pêcher  ,  prenez  de  la  mie  de  pain  , 
un  peu  de  chenevi ,  pilez  bien  le  tout  enfemble  ,  imbibez-le  de  votre  huile  ,  Se  taitcs-en  une 
pâte  qui  ait  du  corps  ;  enfuite  féparez-la  en  boulettes  ,  grofles  comme  des  fèves  ,  garnifl!ez- 
en  votre  hameçon  ,  8e  péchez  à  l'ordinaire. 

On  fe  fcrt  de  l'un  Se  de  l'autre  de  ces  deux  appâts  pour  appâter  les  endroits  où  l'on  fait 
qu'il  y  a  de  la  carpe.  Le  meilleur  tems  pour  la  pèche  à  la  ligne  ,  eft  depuis  le  mois  de  Juin 
jufqu'en  Août  ;  la  carpe  eft  alors  affamée.  Il  y  a  des  perfonnes  qui ,  dans  cette  faifon  ,  ne  fe 
fervent  pour  appât  que  de  vers  de  terre  8c  des  fèves  cuites  dans  l'eau. 

Manlcre  de  pêcher  des  Carpes  le  long  des  crânes  ,   avec  un  filet  nommé  Tramad. 

Voici  des  inftruftions  pour  ceux  qui  aiment  beaucoup  la  pêche  ;  car  il  faut  l'aimer  Se  avoir 
pratiqué  fouvcnt  des  rivières  ,  pour  lavoir  où  en  font  les  meilleurs  crûncs ,  qui  font  des 

cavernes 
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envernes  dans  lefquelles  les  poiiTons  fe  retirent  lorfqu'ils  entendent  du  bruîr.  Quand  on  vejt 
pécher  heureufement  le  long  cl^s  crcnes  ,  on  doit  fe  traniporter  dans  les  lieux  où  l'on  fait 
qu'il  n'y  a  rien  qui  puiffe  empêcher  à'y  rendre  le  filet  ,  comme  pourroient  être  quelques 
arbres  renverfe's.  Si  ce  n'eft  pas  afiez  d'un  tramail  pour  enfermer  le  crône  ,  on  en  prend 
deux  ;  &  pour  les  te"dre  ,  On  a  pluHeurs  perches  de  faule  ou  d'autre  bois  :  il  ne  îaat  pas 
qu'elles  foient  blanches  ,  car  le  poiflbn  s'en   épouvanteroit.    Ces  perches  doivent  être  lon- 


feroit  peur  au  poiîTon.  Il  eft  nécefTaire  qu'elles  foient  piquées  en  terre  à  force  ,  &  arrêtées 
par  le  haut  avec  une  corde  attachée  à  un  arbre  ,  s'il  s'en  trouve  ,  ou  à  un  piquet  qu'on 
plante  exprè=:.  Les  perches  doivent  être  percées  à  fleur  d'eau  d'un  trou  à  fourrer  le  petit 
doigt,  afin  de  mettre  à  chacune  une  cheville  de  pareille  grofleur  ,  longue  d'un  demi-pied  , 
&  de  bois  yerd.  Il  eft  bon  auffi  qu'il  y  ait  à  chaque  bout  de  cheville  ,  une  coche  ,  pour  y 
attacher  une  ficelle  un  peu  forte  ,  longue  d'un  pied  ou  environ.  Ces  ficelles  &  ces  chevilles 
fervent  pour  attacher  une  corde  qui  traverfe  les  perches.  Quand  le  Pécheur  a  ainfi  tout 
préparé ,  il  prend  un  tramail ,  on  plufieurs  s'il  en  eft  befoin  ,  il  le  déploie  8^  le  tend  dans 
l'eau  ,  à  fleur  du  bord  de  la  rivière  ,  &  de  manière  que  le  plomb  tombe  un  peu  au-def!bus 
des  crônes  ,  afin  de  les  enfermer.  On  remarquera  qu'il  faut  que  les  chevilles  dont  on  a 
parlé ,  ne  tiennent  que  très-peu  dans  leurs  trous ,  afin  que  tirant  la  corde  qui  les  tient  , 
elles  en  fortent  aifément  ,  &  donnent  la  liberté  au  filet  de  s'étendre  pour  fermer  le  paflage 
des  crônes  ,  lorfqu'on  lâchera  brufquement  la  corde  ,  où  oft  attaché  le  plcmb  du  filet.  Le 
filet  étant  ainfi  tendu  ,  on  porte  le  bout  de  la  grande  corde  qui  traverfe  les  perches  &  qui 
tient  aux  chevilles ,  à  l'autre  bord  de  la  rivière  où  on  l'attache  à  un  piquet  ou  autre 
cho  e  qui  s'}'  rencontre.  Le  Pécheur  ,  qui  veut  tendre  le  tramail  de  la  forte  ,  doit  ,  huit  jours 
auparavant  avoir  placé  fes  perches ,  afin  que  le  poiflbn  accoutumé  à  les  voir  ,  ne  s'en  épou- 
vante pas.  Après  qu'on  a  lendu  le  filet  ,  comme  il  vient  d'être  enfcigné ,  on  cherche  une 
place  nette  d'herbes ,  pour  que  le  poiflbn  puifle  voir  l'appât  qu'il  faut  lui  jetrer  :  il  eft  bon 
que  cette  place  foit  éloigné:  des  crônes  environ  de  cent  ou  deux  cens  pa^.  C'eft  fur  les  cinq 
ou  fix  heures  du  foir  ,  pendant  fept  ou  huit  jours  ,  qu'on  doit  appâter  les  carpes  avec  des 
fèves  préparées ,  comme  nous  l'avons  dit. 

L'heure  propre  ,  pour  aller  pêcher  ,  eft  fur  les  trois  heures  après  midi.  On  va  à  l'endroit 
où  l'on  veut  appâter  le  poiflbn  ,  8c  on  y  jette  huit  ou  dix  poignées  de  fèves  préparées  , 
puis  on  s'en  retourne  pour  ccvenir  le  foir  bien  tard.  On  juge  bien  que  pour  pêcher  ainfi  , 
on  doit  c:rc  plufieurs  ;  car  il  faut  qu'un  des  Pêcheurs  foit  fur  le  bord  où  le  filet  n'cft  point 
tJn:lu  ,  pour  y  tenir  la  corde  qui  y  eft  attachée  ,  tandis  que  les  autres  s'en  vont ,  fans  faire 
ce  bruit  au-deflus  de  l'endroit  appâté,  pour  y  trappsr  l'eau  avec  des  perches  ,  ik  fouiller 
au  fond  &  le  long  des  bords,  afin  d'obliger  le  poiflbn  de  quitter  ces  lieux  ,  &  de  fe  retirer 
dans  les  crônes.  Ce  bruit  fe  fait ,  après  que  celui  qui  tient  la  corde  ,  qui  fat  jouer  le  filet, 
a  donné  leiignal  :  lui  de  fon  côté  ,bien  entendu  dansfon  art ,  tire  le  tramail  aufli-tôt  qu'il  en- 
tend du  bruit,  &  lâche  la  corde  où  les  plombs  font  attachés  ,  qui  tombent  au  tond  de 
l'eau ,  le  filet  ferme  l'entrée  des  crônes  ;  le  poiflbn  ,  qui  veut  fe  fauver  dans  f:i  retraite  , 
donne  dans  le  piège  ,  d'où  on  le  tire  après.  Il  s'y  prend  aufli  d'autres  poiflbns  que  des 
carpts  ;   îk  cette  pèche  ,  quand  elle  eft  bien  entendue  donne  beaucoup  de  profit. 

Il  fe  trouve  quelquefois  des  rivières  remplies  de   beaucoup  de  crônes  ,  Se  qu'on  ne  peut 

^-"  ~^"  " ''avec  un   grand  nombre  de  filcrs.   Il  fe  trouve  aulli  des  rivières  fans  crônes ,  mais 

d  garnies  d;  grands  herbiers  ,   d'.irures   renverfés ,    ou  d'cfpcces  de  petits  rochers  qui 

^  "'t  qu'on  n'y  pyiflc  pécher  ,   comme  on  a  coutume  de  faire  ailleurs  ,  avec  des  filets 

^  ,  ou  de  ceux  en  tramail.  Dans  ces  fortes  d'endroits ,  foit  rivières  ,  étangs  , 

r  ,  il  faut  de  néccUiié  ,  pour  y  prendre  du  poiifon  ,  en   nettoyer  une  place 

'  ^trente  jufqu*à  cinqujnic  pas  ,   fans  herbes  ni   autre  chofe  qui  puifle   empêcher 

^  "v  celte  place  avec  des  fève»  cuites  avec    l'alocs ,   puis  dès  le  prc- 

^'  :  . ,         -   mis ,  on  s'en  va  fur  le  rivage  ,  &  on  y  pique  à  rez-bord  ,   une 

perche  non  pelée,    langue  fclon  la  profondeur   de  l'ciu.  bien  droite,    grolfe    comme  le 

b-     ■    '■        'c  tout  du  long  ,  cnfortc  que  le  filet  ne  puifl".-  s'y  accrocher  :  il  cil  bon  aufli  quo 

1^'   .  <!e  cette  perche  foit  coupé  en  pointe  ,  pour  le  fiirc   ctitrer  dans  le  fond  de  Ki 

xivicrc,  c:cla  fait ,  on  va  fur  l'eau ,  environ  à  deux  toiles  plus  loin  du  côté  de  l'autre  bord  , 
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où  l'on  pique  encore  une  pecchc  ,  puis  une  troifieme  à  pareille  tliflmce  ,  &  davcintnge 
même  ,  i\  l'ëiendiie  de  l'eau  le  permet.  Le  travers  de  l'eau  étant  ainli  garni  de  filets  ,  on 
en  l'ait  autant  au-deiTous ,  luivant  l'étendue  de  la  place  nettoyée.  Ces  perches ,  après  avoir  été 
piquées ,  doivent  être  percées  à  fleur  d'eau  d'un  trou  à  mettre  une  cheville  grofle  comme 
le  doigt,  qui  néanmoins  y  doit  entrer  à  l'aife  ,  &  avoir  une  coche  ou  un  trou  à  leur  bout, 
pour  y  attacher  une  ficelle  qui  Ibit  tbrtc  &  longue  d'un  pied  Si  demi.  Toutes  ces  ficelles 
doivent  être  liées  à  ijne  longue  corde  ;  Si  quand  on  tend  les  filets  auflî  longs  que  la  rivière 
a  de  largeur  ,  il  faut'  que  ce  foit  fur  les  deux  ou  trois  heures  après  midi  ,  8c  commencer 
d'attacher  la  corde  du  licge  fur  le  bord ,  Si  laifler  aller  au  fond  la  corde  du  plomb  ;  puis 
prendre  l'autre  bout  du  filet ,  l'aller  attacher  à  l'autre  bord ,  Se  enfuite  l'accommoder  de 
façon  que  le  plomb  foit  relevé  fur  des  chevilles  ,  afin  que  le  poifibn  ne  puilfe  fe  tirer  du 
filet  quand  il  y  fera  tombé. 

Lorfque  le  tout  eft  ainfi  préparc  ,  on  doit  ,  fur  les  fept  heures  du  foir ,  jetter  le  refte  des 
fcves  dans  le  milieu  de  la  place  nette  ,  Se  quand  il  eft  nuit  ,  aller  trois  ovi  quatre  perfonnes 
avec  le  Maître  Pêcheur  ,  fans  fiiire  de  bruit,  deux  fur  lui  bord  S;  deux  fur  l'autre  ,  Se  tout 
vis-à-vis  l'un  de  l'autre  ,  obfervant  de  ne  point  approcher  du  tramail  de  plus  de  deux  toifes  , 
jufqu'à  ce  que  le  fignal  ait  été  donné  par  celui  qui  doit  faire  jouer  le  filet.  I.cs  quatre 
perfonnes  étant  ainfi  toutes  prêtes ,  celui  qui  entend  le  mieux  cette  pêche,  prend  alors  les 
deux  bouts  des  cordeaux  des  chevilles,  qui  font  au  piquet  ,  du  côté  du  bord  ,  Se  en  cou- 
rant les  tire  de  force  ,  &  arrache  par  cet  etibit  toutes  les  chevilles  qui  donnent  la  liberté 
au  filet  de  s'étendre  &.  d'enfermer  le  poifibn  qui  eft  accouru  à  l'appât  pour  le  manger.  En 
même  tcms  que  cette  corde  eft  tirée  ,  on  donne  le  fignal  ,  Se  les  quatre  perfonnes  de  com- 
pagnie courent  aufli-tôt  avec  chacun  une  perche  ,  ajuftcr  le  bout  du  filet  proche  le  bord  , 
afin  que  rien  ne  puifTe  pafler  ,  8c  que  les  cordes  du  plomb  foient  l'une  8c  l'autre  fur  chaque 
ligne  ,  qui  eft  au  bas  de  cliaque  filet  :  c'eft  par  ce  moyen  que  le  poifibn  refte  enfermé  dans 
les  deux  tramaux  ,  comme  dans  imc  cage.  Cette  manœuvre  finie  ,  deux  hommes  prennent 
chacun  un  bout  d'un  des  filets ,  8c  l'approchent  peu-à-peu  de  l'autre  ,  pendant  que  les 
autres  ,  avec  des  perches ,  foulent  le  fond  de  l'eau  Se  le  long  du  rivage  ,  pour  faire  que  le 
tramail  ne  paffe  point  par-delTus  le  poifibn  ,    Se   pour  l'obliger  à  fuir  vers  l'autre  filet. 

On  continue  d'agir  ainfi  jufqu'à  ce  que  les  deux  files  foient  tout  près  l'un  de  l'autre  ,  8c 
que  le  poifibn  s'y  trouve  enfermé  comme  entre  deux  nappes  pliées  en  double  ;  après  quoi 
on  retire  le  tout  hors  de  l'eau. 

Il  eft  bon  de  remarquer  que  cette  pêche  ne  convient  point  aux  eaux  qui  coulent  avec  quel- 
que rapidité  ;  le  courant  empêchcroit  les  filets  de  s'étendre  ,  Se  de  rcftcr  en  état  fur  les 
chevilles  ;  c'eft  pourquoi  on  choifit  toujours  pour  cela  un  endroit  oîi  l'eau  eft  la  plus  claire 
8i  la  plus  plate. 

Autre  manière  de  pcchcr  la   Carpe. 

On  peut  faire  cette  pcclie  dans  les  rivières  ,  Se  fur-tbut  dans  les  crangs.  II  faut  avoir  ime 
vieille  chaloupe  qu'on  remplit  de  branchages  ,  de  manière  que  l'cr.u  ne  les  puifio  entraîner  ; 
le  buis  qu'on  coupe  des  vieilles  paliffades  eft  meilleur  poiu'  cela  que  d'autre  bois.  La  cha- 
loupe en  étant  pleine  ,  on  la  fait  couler  au  fond  de  l'eau  ,  Se  on  l'y  laide  trois  mois  ,  8c 
même  plus  fans  y  toucher.  Il  eft  efientiel  que  l'eau  foit  aflez  profonde  pour  que  le  poiffou 
puilTe  entrer  dans  cette  chaloupe  fans  être  vu.  Il  s'y  rend  ,  Se  ,  fi  j'ofe  mt  fervir  de  ce 
terme  ,  il  y  niche.  Quand  on  vent  pêcher  ,  on  prend  deux  autres  bateaux  ,  auxquels  on 
attache  avec  des  cordes  la  vieille  chaloupe  qu'on  tire  du  fond  de  l'eau  par  le  moyen  des 
cordes  qui  y  font  liées  à  des  gonds  ou  boucles  de  fer  qu'on  y  a  attadic  exprès.  La  cha- 
loupe ,  tirée  du  tbnd  de  l'eau  ,  on  la  conduit  dans  quelque  folfe  ,  ou  fur  un  des  bords  de 
l'étang  ou  de  la  rivière  où  l'eau  foit  i\  peu  profonde  ,  que  la  chaloupe  s'y  puific  vuider 
d'eau  ,  fans  que  celle  de  la  rivière  y  rentre  :  on  ôte  tout  le  bois  qu'il  y  a  dans  la  chalou- 
pe ,  on  en  puife  l'eau  avec  un  feau  ,  8c  on  trouve  les  carpes  au  fond  :  on  n'y  prend  que 
des  greffes  carpes ,  car  les  petites  n'y  entrent  point.  Lorfqu'on  a  retiré  tout  le  poifibn  âc 
la  chaloupe  ,  on  la  remplit  du  même  bois  ,  Jx  on  la  traîne  nu  milieu  de  l'eau  ,  où  on  la  fait, 
enfoncer  comme  auparavant  ,  pour  la  pouvoir  repêcher  dans  un  autre  tcms. 
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De  la  Brème  ,  Brefmia  ;  6*  de  la  Vendoife  ,  Jaculus. 

Ces  deux  poifTons  reflemblenr  beaucoup  à  la  carpe  ,  fe  trouvent  dans  les  m2m:s  lieux  , 
vivent  des  mêmes  alimens ,  &  fe  pèchent  de  même. 

La  brème  efl  plus  applatie  &  plus  large  ,  Sta.les  écailles  plus  grandes  que  la  "carpe "j  8c fa 
chair  eft  moilafie  ,  tendre  Se  excrémenteufe^  ■>  ,  - 

Le  poifTon  qu'oa  appelle  communément  vertaoife  ,  eft  aufli  diftcrent  de  la  carpe  en  ce 
qu'il  efl  blanchâtre  &ç  plus  applati  qu'elle  ;  &  fa  chair  d'un  meilleur  goût.  Vojxi  ce  qui 
a  été  dit  de  ces  deux  poifloiis  au   Chapitre  précédent. 

Article     V. 

Du  Chabot  ,    du   GojLJon ,    de   VAhU  ,  de  lEperlan ,  de  la  Motelle  &  du  Véron. 

Quoique  ces  poifTons  ne  foient  pas  d3  grande  importance  ,  en  ne  laide  pas  que  de 
s'araufcr  à  les  prendre  ;  il  faftir  qu'on  pêche  5c  qu'on  prenne  quelque  choie  ,  pour  avoir 
^u  plaifir.  '         _ 

Le  Chr.boî  (^CotTiu)  efl  un  petit  poifTon  àz  rivi-ere.'à.'groffe  tête  ,'dornt  le  corps  va  toujours 
en  diminuant  ;  on  le  trouve  fréquemment  dans  les  eaux  les  plus  rapides  ;  il  fe  retire  volon- 
tiers fous  les  pierres ,  Se  fe  creufe  des  trous  dans  le  fable  pour  s'y  cacher  ;  il  fe  fourre 
auiTi  quelquefois  dans  la  bourbe.  Le  chabot  a  le  trait  des  ailerons  fort  vite  ,  Se  quand  il  palTe 
<i'un  endroit  à  un  autre,   on  diroit  que  c'eft  une  flèche  qui  palTc. 

Le  Goujon  (  Gobius  )  eft  aullî  un  petit  poiHbn  de  rivière  ,  blanc  8c  femblable  à  un  cperlan; 
il  fe  plaît   dans  la  bourbe  ,  8c  eft  toujours  au  fond  de  l'eau. 

L'AbU  ou  Ablette  (  Albumus  )  ,  poiQbn  fi  commun  dans  la  Seine  8c  dans  quelques  autres 
tivieres  ,  eft  un  petit  goujon  plat  &  mince  ,  qui  a  le  dos  verd  &  le  ventre  blanc.  Il  eft  fort 
goulu  Se  facile  à  prendre  à  l'hameçon.  Il  n'a  point  de  fiel  :  c'eft  de  fes  écailles  dont  on  fait- 
les  faufTes  perles. 

L'Eperlan  (  Epedanus  )  refTem.ble  'u  goujon  ,  mais  il  efl  plus  agréable  à  caufe  d'un  goût 
de  violette  qui  lui  efl  particulier.  C'cfl  un  petit  poiflbn  de  mer  de  couleur  perlée  ,  long 
comme  le  doigt  Se  gros  comme  le  pouce  ,  qui  remonte  dans  les  rivières  ,  où  il  vit  de  mou- 
cherons ,   de  mouches  8c  d'infeiles. 

La  ATjfe//d  efl  un  petit  poifTon  de  rivière  ,  Se  principalement  de  lac -,  il  efl  ordinairement 
gros  comme  un  épcrlan  :  il  a  la  peau  vifqueufe  fans  écaille  ,  le  corps  tovtu:ux ,  la  tête 
grande,  large  »  3c  un  peu  applatie  ,  il  efl  trés-gourmand.  Il  efl  commun  en  Suilî'c  Se  en  Bour- 
gogne :  fa  chair  ,  quoique  vifqueufe ,  efl  afTez  eflimce  pour  fon  goût. 
J'ai  parlé  du  l'éron  au  Chapitre  précédent  :  on  le  nomme  en  Latin  Varias. 
Tous  ces  petits  poiiToirs  fe  prennent  à  la  na(Te  dans  les  rivières  8c  aux  grands  filets.  Il  y  a 
d(fs  ruifTcaux  où  ils  abondent  en  quantité  ;  il  efl  aifé  de  les  y  prendre  ,  en  détournant  l'eau  par 
des  batardcaux  ,  pour  mettre  les  ruifTcaux  prefqu'à  fec.  La  véritable  faifon  ,  pour  pêcher  Ip 
chabot  Se  le  goujon  ,  efl  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu'à  Pâques  :  ce  tems-!à  pafTc  ,  il 
n'y  fait  point  bon  ,  de  quelque  manière  que  ce  foit.  On  ne  prend  point  ces  poifTons  ù  l'ha- 
meçon ,  (î  ce  n'efl  Table  :  les  autres  ne  donnent  point  à  l'appât  ,  Se  fi  c'cll  avec  une  n;i(Te 
qu'un  les  pêche ,  il  faut  que  les  mailles  n'en  foient  pas  trop  larges  ,  de  crainte  qu'ils  ne  pafTent 
au  travers. 

Pour  pécher  les  petits  poifTons  dans  les  ruifTeaux  Se  petites  rivières  ,  il  efl  nécefTnrc  d'être 
dcMx.  Prenez  le  cercle  d'un  grand  tonneau  qui  foit  bien  tort  ,  partagcz-lc  par  moitié  ,  at- 
tachez un  filet  à  cette  moitié.  Se  liez  ce  cercle  ferme  à  une  firmdc  perche  ;  il  faut  mettre 
du  plomb  au  bas  du  filet  ,  a  l'endroit  où  la  corde  du  filet  fiit  la  corde  de  l'arc.  Vous  pre- 
nez  ce  filet  avec  vous  ,  8c  une  autre  -  pctfonric  prend  un  foulôir  ;  vous  allez  le  long  des 
niiiTcaux  ou  des  petites  rivières  ,  8c  dans  les  endroits  où  il  y  a  des  herbages,  ou  bien  dans 
ceux  où  l'eau  fait  quciq.ics  rc:oifw  <  ayarit  creufé  fous  les  bords  du  riragc  ,  vocis  poirflcz 
%otrc  filet  devant  ce»  jonct  oU  ces  rcco  :)s  ,  a<  tcl'.ii  qui  ilenj  le  r)ul(;ir  ,  foule  l'eau  d«u» 
ce»  hcrbagei  ou  dans  ce»  rccoiit»  i  le  poilTon  voulaui  s'cnlUir  ,  donne  dan»  le  filet. 
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Article     \'  L 

De  la  Loche  G*  du  Meunier. 

La  Loche  (  Àpua  ou  Colites  )  eu  un  petit  poiflbn  de  la  taille  d'un  éperlan  ,  qu'on  trouve 
dans  les  petites  rivières  &  dans  les  ruiflenux  ,  qui  Ce  darde  avec  une  grande  vivacité  ,  & 
qui  cft  le  plus  friand  de  tous  les  autres  poiflbns.  Il  y  en  a  de  trois  fortes.  i°:  La  loche 
frapchc  ,  qui  a  le  corps  rond  ,  &  qu'on  nomme  ainH  ,  parce  que  fes  écailles  font  douces  , 
&  fa  chair  plus  délicate  &  plus  tendre,  2°.  La  loche  à  aiguillon  ,  qui  eft  plus  grande  8c  plus ^ 
large  ,  le  corps  applati  ,  un  aiguiiù)n  à  chaque  côte  des  ouies  ,  ik  la  chair  plus  dure  ,  moins 
gracieufe  &  mo"ns  fliinc  que  la  précédente.  3".  La  lochctte  ou  loche  barbue  ,  qui  prend  fon 
nom  de  fa  petiteffe  ,    S<  des  barbillons  qui  lui  pendent  comme  au  barbeau. 

Ce  poifîbn  fe  plaît  parmi  les  herbes  Se  dans  la  bourbe  ;  on  le  pêche  avec  des  filets  dont 
les  maiiks  font  fort  étroites  ,  de  crainte  qu'il  ne  pafTc  au  travers  :  c'eil  ordinairement  fur 
le  bord  des  ea,ux  qu'on  le  pêche.  La  loche  cil  très-vive  :  le  vrai  tems  de  la  pécher  elt  pen- 
dant les  mo's   d'Avril  &  de  Mai. 

Le  Meii.-Titr  a  plufîeurs  noms  ,  félon  les  diffircns  pays.  On  rappelle  Têtard  ou  Têtu  , 
parce  qu'il  a  une  grolTc  téce,j  Meunier ,  parce  qu'on  le  prend  autour  des  moulins ,  ou  parce 
qu'il  a  la  chair  blanche;  ^  MuUt  ,  Majon  on  Menge ,  du  mot  laûn  Mitgil.  C'eft  un  poinbn 
de  rivière  ,  efpece  de  barbeau  qui  a  une  grofle  tête  ,  les  écailles  luifantes ,  la  chair  blanche 
Se  molle,  &  qui  cft  tout  blanc;  mais  moins  den*us  le  dos  que  fous  le  ventre.  Ce  poilTon 
efl  très-agile  ,  Se  vient  fouvent  de  la  mer  dans  les  rivières.  Celui  de  mer  vaut  mieux  que 
celui  de  rivière  :  il  y  en  a  pluneurs  efpeccs  de  l'un  8c  de  l'autre.  Ils  ont  tous  dans  la  tête 
un  os  entouré  de  pointes  comme  une  châtaigne  ou  comme  un  hcrifTon. 

On  peut  confervcr  long-tems  le  meunier  dans  un  vivier  ,  pourvu  que  l'eau  en  Toit  claire';  " 
il  fe  nourrit  de  bourbe  &  d'eau  ,  S;  de  petits  animaux  qui  nagent  fur  la  fupcrficie.  On  le 
prend  à  la  ligne,  8c  on  met  pour  appât  à  l'hameçon  des  grillots  qu'on  trouve  par  les' 
champs ,  ou  des  grains  de  raifni  ,  ou  bien  d'une  éfpece  de  mouche  qu'on  trouve  cachée  en 
hiver  le  long  des  rivières.  Il  y  en  a  auffi  qui  fe  fervent  de  cervelle  de  bœuf,  dont  ils  gar- 
niflent  leurs  hameçons.  Ce  poiiTon  ne  va  jamais  foui ,  il  efl  toujours  de  compagnie  ,  ce  qui- 
cfl  caufe  qu'on  en  prend  beaucoup  ,  foit  à  la  ligne  ou   au  filet. 

Il  y  a  encore  une  autre  efp'cce  de  Meunier ,   dont  les  écailles  font  plus  tranfparentes ,  un 
peu  plus  larges  8c  plus  déliées;    elles  approchent   de  la  couleur  de  l'argent.  Ce  poiflbn  eft 
long,  épais  8c  charnu   :  il  eft  rufé  ,  ce  qui  le  rend  difficile   à  prendre   ;  il  entend  lorfqùe, 
les  Pêcheurs  tendent  leurs  filets  ,  à  moins  que  le  bruit  du  vent  ne  l'empêche.   Il  refte  fou-; 
vent  entre  les  bancs  de   fable  qui  s'amaiïent  dans  les  rivières  ,   ce   qui  fait  qu'on  l'attrape, 
rarement  au  filet.  Pour  le  prendre  ,  les  Pêcheurs  fe  fervent  plutôt  de  la  ligne  que  de  tout* 
autre  piège  :    c'eft   ordinairement  dans  le  mois  de  Mai   que   cette  pêche  commence  à  étfc 
iDonne  ,   8c  depuis  ce  tems-là  jufqu'au  m  lis  de  Mars  :  c'eit  aloi^  que  ce  poiffon  multiplie. 

Pour  amorcer  l'hameçon  ,  on  prend  d'autres  petits  poifTons;  puis  tenant  la  ligne  en  main, 
on  fe  promené  où  l'on  croit  que  la  rlvicrc  cft  abondante  en  meuniers  ,  8c  lorfqu'on  voit 
l'occafion  propre  ,  on  jette  la  ligne  le  plus  loin  qu'on  peut.  Quand  les  meuniers  voient 
J'amorce  ils  y  courent  ,  8c  en  la  voulant  avaler ,  ils  fe  prennent  à  l'hameçon  qui  eft  caché 
deflbus.  Ce  poifTon  s'amorce  aufli  avec  des  vers  qu'on  pfeml  fur  des  cliarognes  ,  8c  après  " 
en  avoir  fait  amas  ,  on  les  conferve  dans  des  pots  pleins  de  fon  ;  8c  fi  on  n'en  veut 
point  manquer ,  on  peut  mettre  du  fang  caillé  clans  des  mannequins. 

Article     VIL 

De  la  Perche  ,    de  la  Plie  &  du  Carrelet. 

Ces  trois  fortes  de  poifTons  font  d'eau  douce  8c  de  mer. 
'    ï,a   Perche  ( /'t-rcii  )  eft  vorace  comme  le  brochet.    Elle  eft  de  couleur  différente  fous  le  • 
ventre  ,  ayant  prefque  tout  le  rcftc  du  corps  tout  cendré  ,  excepté  quelques  taches  noirâtres 
gui  lui  dcftendcnt  du-  dos.  Elle  fe  nourrit  dau§  les  rivières  j  8c  quoiqu'elle  ait  le  trait  de  l'ai- 
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!e;ron  fort  vite  ,  il  n'y  a  guère  de  poifTon  plus  facile  à  prendre.  On  tient  que  les  ;?erche^ 
jettent  en  hiver  par  la  bouche  une  p^^tite  rofée  rougcârre  qui  leur  fait  de  la  douleur  ,  Se 
que  pour  lors  elles  nagent  à  fleur  d'e::u  ;  ce  qui  fait  que  les  Pécheurs  qui  les  remarquent 
aiiement ,  les  prennent  au  filet  :  il  y  en  a  qui  pèchent  les  perches  à  l'amorce  ,  compofée  de 
foie  de  chev-re. 

La  Plie  (  Pajjir  Uvis  )  &  le  Carrelet  OU  Carreau  (  Qii:idrciîulus  )  ,  font  deux  poiffbns  plats  de 
même  genre  ,  qui  ne  diâerent  qu'en  ce  que  la  plie  eft  plus  grande  ,  &  que  le  carrelet  a  une 
forme  prefque  quarrce. 

On  les  trouve  dans  les  rivières  ,  fur-tout  dans  la  Loire  &  dans  les  étangs.  Ce  genre  de 
poiflbn  efl  rufc  ;  &  lonqu'il  fent  les  Pécheurs  ,  il  g-igne  le  gué  ,  s'attache  à  la  terre  , 
&  trouble  l'eau  afin  qu'ils  ne  le  voient  pas.  Quand  on  veut  le  pêcher ,  il  faut  que  le  teais 
foit  calme  ;  on  y  va  avec  des  bottes  ,  li  la  faifon  n'ell  pas  chaude  ;  ou  pieds  nuds  ,  li  le 
tems  le  permet.  Ce  n'eft  ordinairement  que  dans  les  rivières  où  l'on  peut  pafier  à  gué  , 
qu'on  cherche  les  plies  ;  on  marche  dans  les  endroits  où  il  y  a  du  fable  ,  Se  on  y  imprime 
les  pieds  le  plus  fortement  qu'on  peut  ;  ces  traces  relient  ainfi ,  pourvu  que  l'eau  ne  foit 
point  agitée  ;  &  après  avoir  attendu  un  peu  de  tems ,  on  retourne  vers  ces  mêmes  traces , 
&  on  les  trouve  remplies  de  plies  qu'on  prend  à  la  main. 

Article     VIIL 

Du  Saumon  ,  Salino. 

Le  faumon  efl  un  gros  polfTon  couvert  de  petites  écailles ,  long  Se  large  à  proportion  ;  fa 
gue.;le  eîl  large  5;  fort  garnie  de  dents  ;  fa  tête  eft  fans  écailles;  il  a  le  dos  d'un  bleu  noirâtre 
&  de  grands  yeux.  Ce  poiiïon  mit  dans  la  mer  où  il  Ce  pêche  ,  ainfi  que  dans  plulieurs  riviè- 
res ,  qu'il  remonte  au  printems  jufqu'à  leur  fourcc.  Il  y  a  des  Naturalises  qui  prétendent 
que  le  faumon  naît  dans  les  rivières  ainfi  que  dans  la  mer  ;  qu'à  I4  vérité  celle-ci  les  donne 
plus  gros  ;  que  la  Garon:iC  Se  la  Loire  en  produiient  beaucoup  d'origine.  D'autres  veulent 
qlie  ces  po'lTons  prennent  d'abord  l'être  dans  les  fleuves  ou  dans  les  rivières  ,  &  qu'ils 
defcendent  après  dans  la  mer  :  mais  la  plus  commune  opinion  ell  que  le  faumon  va  toujours 
à  contre-fil  de  l'eau  ,  S<  ne  defcend  jamais  ;  qu'il  vient  de  la  mer  ,  Se  fuit  fur-tout  les  falines 
lorfqu'elies  montent.  Le  tems  où  les  rivières  abondent  le  plus  en  Animons  ,  efl  ordinairement 
les  mois  de  Mai,  Juin  &  Juillet  :  ils  vivent  d'eau  trouble  ,  Se  pour  cela  ces  poiifons  cherchent 
toujours  les  endroits  où  il  y  a  de  la  bourbe.  Il  y  a  des  pêcheurs  qui  affurent  avoir  trouvé  dans 
le  corps  des  faumons  ,  d'autres  petits  poilîbns.  Le  faumon  efl  extrêmement  vif,  5c  quand  il 
nage  ,  on  diroit  que  c'eft  un  trait  qui  elt  décoché.  La  femelle  du  faumon  fe  nomme  bécarJ  ; 
elle  d:fï:re  du  mâle  en  ce  qu'elle  a  le  bec  plus  long  8c  plus  crochu  ,  les  égailles  moins  claires , 
le  corps  pirfsmé  de  taches  brunes  tirant  fur  le  noir  ,  le  ventre  plus  plat ,  la  chair  moins  rouge, 
plus  feche  &  moins  délicate  :  elle  jette  fes  œufs  en  Oftobre  ,  Novembre  8c  Décembre,  S;  la 
pêche  en  eft  alors  défendue.  Le  plus  ou  le  moins  d'âge  du  fùumon  décide  de  la  .manière 
dont  on  doit  le  prendre.  Quand  il  eft  petit ,  il  fe  prend  à  l'hameçon  :  il  taut  à  la  vérité  que 
ce  piegc  foit  gros  2>c  proportionné  à  la  force  de  ce  poiflbn.  On  le  prend  au  grand  filet  8c  à  la 
oalie  ;  on  le  pêche  aufii  avec  la  fouine:  voici  pour  y  rculîlr  les  particularités  qu'on  doit  favoir. 

Manière  de  prendre  les  Saumons  à  la  Fouine. 

Dans  le  mois  de  Mai  les  hirondelles  tourmentent  beaucoup  les  faumons ,  Se  de  telle  forte  , 
que  ces  poifTons  fatigués  de  fauter  pour  les  éviter  ,  vont  fe  ranger  au  bord  des  rivières  ,  où 
to  ;r-à -tour  ils  s'cntbnc'^nt  dans  l'eau,  8e  viennent  fur  la  fupcrfici':.  Dans  ce  tcms-Ià  ,  les 
Pc-heurs  e^-  ■'•■'■^.•^niéi  Ce  promènent  le  long  de  ces  bords  dons  un  bateau  ,  8e  aulîi-tôt 
^u'il.  ont  :   fiut-T  quelque  faumon  ,   ils   s'airêtcnt    à   l'endroit  ;    ils  prennent   leur 

tL.uir.e  ,  armcc  de  fix  à  fcpt  pointes  ,  6e  la  tenant  prête  ù  tomber  ,  ils  la  lancent  d'iboid  que 
cv  -Ton  vient  à  rcp  :rtitre  fur  la  fuperficic  de  l'cju  ,  Se  le  pienncni  ainfi.  Ce  premier 
i  .  pris ,   n*c/l  qu'un  appài  pour  en  attirer  d'autres  :  auifi-tot  qu'on   l'a  ,   on  le  lie 

bien  avec  une  corde  ,  tout  en  vie  qu'il  eft  ,  8e  on  le  lient  aulli  d.nis  l'eau  jufqu'à  ce  qu'il 
ca  vienne  un  autre ,  qui  ne  manque  point  de  le  mordre.  Le  Pêcheur  qui  s'en  apper(,uit  , 
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tire  doucement  à  bord  celui  qu'il  tient  garotté ,  tandis  qu'un  autre  ,   la  fouine  à  la  main  ^ 
darde  le  faunion  qui  fuit. 

Dans  les  rivières  voitines  de  la  mer  ,  on  voit  venir  de  loin  les  faumons ,  cherchant  l'eau 
douce ,  fouvent  en  greffes  troupes  ,  &  quelquefois  n'étant   que  trois  ou  quatre  enfemble. 

Manure  de  pccher  les  Saumons  aux  filets. 

Les  faumons  ordinairement  entrent  en  amour  vers  le  milieu  du  mois  de  Mars  ,  &  c'eft 
dans  ce  tcms  que  les  Pêcheurs  fe  difpofent  à  leur  tendre  des  filets  qui  doivent  être  à  doubh; 
tramnil  ,  hauts  de  deux  pieds  ,  8c  longs  au  moins  de  plus  de  trente  ;  ou  ,  pour  mieux  dire, 
ces  fortes  de  filets  doivent  occuper  toute  la  largeur ,  ou  peu  s'en  faut ,  de  la  rivieri  où  l'on 
pêche  :  nous  dirons  dans  la  fuite  comment  on  doit  tendre  les  grands  filets  pour  prendre 
les  gros  poifîbns.  Quand  ils  font  tendus ,  plufîeurs  Pêcheurs  ,  chacun  dans  une  nacelle  ou 
petit  bateau  ,  fe  promènent  en  defcendant  l'eau  ,  tandis  que  les  faumons  donnent  dans  le 
piège.  Ceux  qui  s'y  fcntent  pris ,  rompent  quelquefois  le  fiLt  par  les  fortes  fecouifes  qu'ils  y 
donnent  :  s'il  s'y  en  prend  plufîeurs  à-la-fois  ,  &  qu'ils  ne  puifîent  s'en  débarrafl'er  ,  ils 
s'élancînt  les  uns  fur  les  autres  ,  s'il  y  a  de  l'efpace  ,  Se  fe  tuent.  Quelquefois  les  faumons 
fe  prennent  par  hafard  dans  des  filets  qui  n'avoient  pas  été  tendus  pour  eux. 

Il  y  a  des  endroits  où  l'on  pêche  les  faumons  la  nuit  avec  de  la  lumière  ,  qui  les 
attire  ,  &   on  les  tue  à  coups    de  fourches. 

On  les  prend  encore  dans  certaines  digues  faites  exprès  ,  où  il  y  a  des  barreaux  de  fer 
difpofés  de  telle  manière  ,  que  les  faumons  ,  en  montant ,  les  font  ouvrir  avec  la  tête  ;  8c 
comme  ces  barreaux  fe  referment  auifi-tôt  que  les  faumons  font  entrés  ,  Se  qu'ils  ne  peuvent 
fe  r'ouvrir  lorfqu'ils  veulent  dcfcendre  pour  retourner  à  la  mer  ,  ils  fe  trouvent  arrêtés 
comme  dans  un  réfervoir  ,  oîi  il  eft  aife  de  les  prendre. 

Les  faumons  fe  mangent  frais  Se  lalés.  On  les  pêche  fur  les  côtes  de  la  Grande-Bretagne 
pendant  les  neuf  premiers  mois  de  l'année  :  dès  qu'ils  font  pris,  on  les  habille,,  c'efl-à-dire, 
on  les  ouvre  ,  8c  on  en  ôte  les  oreilles  8c  les  ouics ,  puis  on  les  fale  dans  de  grandes  cuves  , 
d'où  on  les  retire  après  qu'ils  ont  pris  fcl ,  pour  les  paquer  dans  des  gonnes  ou  autres  futailles- 
moincires.  Il  s'en  fait  un  grand  commerce. 

Article     IX. 

De  la  Truite  ,    de  VAlofe  ,    des  Anchois    &  des  Sardines. 

La  truite  (  tnitta  )  eft  un  poifTon  d'eau  douce  :  il  y  en  a  de  deux  fortes  ,  l'une  ,  qu'on 
appelle  fimplement  truite  ,  8c  l'autre  truite  fuimotinée.  La  première  fe  nourrit  dans  des 
eaux  de  fources  vives  8c  claires.  Se  l'autre  eft  beaucoup  plus  grande  ,  a  la  chair  rouge  comme 
un  faumon  ,  Se  fe  trouve  dans  les  lacs  8c  dans  les  rivières.  Elles  defcendent  à  la  mer  petites  S< 
en  fourmiliieres  au  mois  de  Mai  ;  elles  rentrent  dans  les  rivières  en  Juin  ,  Juillet ,  Août  8c 
Septembre  ,  8e  alors  elles  font  grandes  ,  grodcs  Se  faumonnces  ;  quelques-uns  les  api  ellent 
grils  Se  petits   faumons  :  il  s'en  fait  une  pêche  confîdcrab'.c  pendant  ces  quatre  mois. 

Les  truites  ont  des  dents  fur  la  langue  ,  8c  font  marquetées  de  plufieurs  taches  jaunes  8c 
rouges  ;  elles  vivent  de  petits  poiiTons ,  de  vers  Se  de  graines.  On  les  trouve  plutôt  dans  les 
petites  rivières  que  dans  les  grandes  ,  Se  fur-tout  dans  celles  qui  coulent  avec  rapidité  ,  8c 
dont  le  lit  eft  pierreux  ;  elles  ont  le  trait  de  l'aileron  trcs-violcnr  ;  elles  nagent  à  contre-fil 
de  l'eau  ,  8c  réfirtent  ,  en  fautant  plus  de  trois  coudées  de  longueur  ,  à  la  violence  des  flots. 
I^a  truite  ,  fur-tout  la  faumonnée  qui  vient  de  la  mer  ,  eft  plus  abondante  Se  plus  délicieufc 
en  été  ,  qu'en  toute  autre  faifon  ;  en  hiver  ,  elle  perd  prefque  tout  fon  bon  goût.  Il  y  a  une 
autre  forte  de  truite  ,  qu'on  appelle  ombre  ,  dont  la  chair  fent  le  thym  ,  elle  paffe  pour  la 
plus  délicieufc. 

Ces  poilTons  vivent  de  vers  ,  de  limaçons  Se  de  petits  poifTons.  On  dit  que  lorfqu'il  tonne  , 
les  truites  fc  retirent  fous  les  racines  des  au'nes  îk  des  fauies  ,  &  qu'alors  il  eft  aifé  de 
les  y  prendre  à  la  main.  On  les  prend  aulTi  vives  par  les  ouies  avec  un  crochet  au  bout 
d!une  perche. 

Quand  les  truites  veulent  multiplier ,  ce  qui  arrive  ordinairement  au  mois  d'Octobre  , 
elles  ne  fon:  dans  l'eau  que  de  petites  fofles  pour  fc  mettre ,  fi  bien  que  la  nuit  avec  via 
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frnmbcau  on  va  les  découvrir  :  la  lueur  les  furprend  ,  elles  ne  fortent  point  de  leur  place , 
&  avec  la  fouine  il  eft  très-facile  de  les  piquer.  Dans  les  ruifleaux  où  l'on  fait  qu'il  y 
a  des  truites  ,  il  n'y  a  qu'à  en  détourner  le  courant  .d'eau  pendant  quelques  tcms  avec 
un  batardeau  ,  8;  le  ruilleau  étant  à  fec  ,  il  efl   aile  de  les    prendre  à  la  main. 

On  prend  les  truites  à  l'hameçon  ,  qu'on  appâte  de  vers  produits  de  la  manière  qui  fuit. 
Prenez  une  poule  ,  percez-la  ,  mettez  dedans  trois  jaunes  d'œufs  Se  du  fafran  de  la  ^.rofieur 
d'un  pois  :  le  trou  coufu  ,  enterrez  cette  poule  dans  du  fumier  de  cheval  ,  &  la  laiHez 
ainfi  pendant  trois  ou  quatre  jours,  jufqu'à  ce  qu'elle  fe  corrompe,  &  qu'il  paroiflé  delTus 
de  certains  vers  jaunes  ;  enfuite  prenez  ces  vers,  amorcez-en  l'hameçon,  8t  jettcz-le  à 
l'ordinaire  dans  l'eau  où  vous  favez  qu'il  y  a  des  truites  :  ces  vers  fe  confervent  enfermés 
dans  un   petit   pot. 

D'autres ,  fans  tant  de  façons ,  fe  fervent  ,  pour  appâter  leurs  hameçons  ,  de  certains 
rers  qu'ils  trouvent  près  des  fontaines  d'eau  vive  :  il  y  a  des  m.ouches  vives  dont  on  fe  fert 
auTi  pour  cela.  D'autres  encore  forment ,  au  mois  d'Avril ,  une  efpece  de  mouche  artificielle*, 
dont  le  corps  eft  comme  garni  de  foie  rouge  qui  a  la  tête  verte  ,  &  y  mettent  des  plumes 
d'une  poule  roufîe.  Dans  le  mois  de  Mai ,  ils  en  font  une  autre  couverte  auHi  de  foie  , 
mais  elle  eft  de  couleur  rouge  ,  &  avec  des  filets  tirant  fur  l'or  ;  la  tête  en  efl  noire,  Se 
on  y  joint  des  plumes  rouges  d'un  chapon.  La  mouche  qu'ils  inventent  au  mois  de  Juin ,  a 
le  corps  couvert  d'une  foie  bkue  &  d'un  jaune  doré  ,  la  tête  pâle  ,  8c  les  ailes  faites  de 
plumes  qu'on  trouve  fous  les  ailes  des  perdrix.  Au  mois  de  Juillet  ,  le  corps  de  cette  mouche 
artificielle  ,  eft  de  foie  verte  8c  tirant  fur  l'or  ;  fa  tête  doit  être  bleue  ,  &  fes  ailes  faites 
de  plumes  de  couleur  pale.  Cette  mouche,  en  Août,  eft  compoféc  des  plus  longues  plumes  de 
paon  i  la  tcte  en  efl  jaune  ,  &  les  ailes  faites  avec  celles  qu'on  trouve  au  milieu  des  plumes  d'un 
taifan.  On  prétend  ,  Se  gens  d'expérience  ont  afluré  qu'avec  ces  fortes  d'appâts ,  on  pêche 
heureufement  les  truites  à  l'hameçon  ,  8c  que  ces  poiflbns ,  attirés  par  ces  difterentes  couleurs 
félon  les  difiércns  tems ,  donnent  facilement  à  l'amorce  :  la  proie  mérite  qu'on  éprouve  ces 
moyens. 

Secret  pour  la  pêche  de  la  Truite. 

Prenez  la  grcfTeur  d'une  nolfette  de  mumie  ,  pilez-la  grofTiérement  ,  mettez-la  dans  une 
coque  d'efcargot  ,  que  vous  boucherez  avec  du  papier  ,  ou  dans  une  boite  où  il  y  ait  tant 
foit  peu  d'air  ,  afin  qu'elle  puiffe  communiquer  fon  odeur  ;  prenez  une  autre  coquille  ou 
boîte  ,  ou  petite  phiole  que  vous  boucherez  bien  avec  de  la  cire  jaune  ,  y  mettant  deux 
ou  trois  gouttes  d'huile  d'afpic.  Remarquez  que  dans  la  mumie  :  il  faut  mettre  peur  un 
fol  de  camphre  fans  le  piler,  en  y  en  mettant  plutôt  moins  que  trop  :  il  faut  aulli  mettre 
un  grain  de  mufc  dans  une  boite  de  fer-blanc  où  l'on  tient  l'hameçon  ,  prenant  garde  qu'il 
ne  fc  mo'.iille  ,  non  plus  que  le  refle    ci-deflùs  marque. 

Quant  h  l'amorce,  qui  efl  de  vers,  ils  doivent  demeurer  trois  jours  dans  la  moufTc, 
avant  que  de  pcclicr  pour  s'y  purger  ;  celle  d'aubefpine  eft  la  meilleure  ;  s'ils  y  dcmeuroient 
plus  long-tcms,  cela  ne  fcroit  point  de  mal  :  on  peut  les  meitre-aufli  ,  au  défaut  demouffe, 
dans  un  fathet  de  toile  ;  8t  lorfqu'on  veut  pécher  ,  il  taut  mettre  ces  vers  dans  de  la 
moufTe  fraîche  ,  qui  aura  été  mifc  dans  de  l'eau  commune;  8c  au  moment  qu'on  les  y  met, 
il  efl  bon  de  la  prcff^r  pour  en  faire  fortir  l'eau  ,  de  peur  qu'elle  ne  mouille  un  peu  trop 
les  coquilles ,  qu'il  faut  mettre  avec  dans  un  petit  fachet  parmi  la  mc^uflé  :  les  coquilles 
8c  les  vers  doivent  être  mis  dans  la  mf)uflc  douze  heures  auparavant.  Remarquez  que  lorf- 
quc  les  coquilles  ne  fcntiront  plus  ,  elles   ne  vaudront  aulfi  plus  rien. 

Il  faut  que  les  vers  dont  on  veut  fe  fervir  ,  aient  un  nœud  ou  ceinture  au  milieu  du 
corps.  11  efl  bon  encore  d'obfervcr  que  pour  réulfir  à  la  pèche  ,  on  doit  prendre  un  jour 
qu'il  fafTc  un  petit  vent  doux  ,  8c  non  un  jour  de  bize  ;  S<  pécher  l'hiver  aux  grandes 
rivières,  8c  aux  r  "  ■:  feulement  les  autres  faifons  :  la  poche  n'clt  pas  bonne  aux  ruii'- 
fcanx  en  hiver,   p  .   j  l'eau  efl  trop   froide.  La  mumie,   pour  être    bonne,   doit  être 

luifantc  ,  froide  8<  caflamc  en  letns  froid,  8c  gluante  ou  attachante  dans  la  clialcur  ;  il 
faut  la  tenir  en  lieu  fec.  On  peut  tenir  les  coquilles,  lorfqu'on  ne  s'en  fcrt  point,  clans 
une  boite  de  fer-blanc  ,  pour  éviter  qu'elle  ne  s'évcnie  ,  remettant  d'autres  bouchons  aux 
coquillei  ,  parce  que  les  vieux  auront  contracté  de  l'humidité,  ce  qui  fcroit  pré)iidiciable. 
La  corde  de  l'hameçon  doit  être  de  cria  de  cheval  entier  ,  à  caufc  qu'U  efl  plus  tiu  & 
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leur  que  celui  d'un  hongre.  Le  mufc  dure  un  an  ,  pourvu  qu'il  ne  fe  mouille  pis ,  Se 
l'afpic  aufli.  Il  eft  cfTentiel  que  l'hameçon  ne  foit  point  tors }  les  hameçons  de  Piémont 
font  les  meilleurs  :  il  ne  faut  pas  que  les  branches  biaifent  en  aucune  manière  ;  &  quand 
la  truite  a  mordu  ,  on  'ne  doit  pas  tirer  tout-d'un-cc.ip  ,  mais  doucement  avec  le  bâton  , 
fans  toucher   à  la  corde  ;  car   elle  romproit  ,  à   moins  que  la  charge  ne    foit  petite. 

La  muinie  Ce  gâte  parle  trop  de  chaleur,  audî-blon  que  par  trop  d'humidité;  mais 
jamais  par  le  froid.  Si  l'on  tient  les  coquilles  proprement,  elles  pourront  fervir  cinq  ou 
Hx  fois  avant  de  les  changer.  Aufli-tôt  qu'on  a  péché  ,  on  doit  les  mettre  dans  la  boîte 
de  fer-blanc  avec  la  ligne ,  les  renouvellant  de  bouchons  ,  Se  laidant  les  vieux  dans  la  moufTe. 
La  ligne  fe  tait  lonjjue  à  difcrétion.  Quand  les  vers  ont  été  huit  à  dix  jours  dans  la  moufTe, 
il  leur  en  faut  mettre  de  nouvelle  ,  &  jetter  la  vieille.  Le  camphre  peut  fervir  quatre 
fois-,  pourvu  qu'on  le  bouche  bien  ,  Se  la  mumie  une  fois  feulement  :  l'air  mange  le  cam- 
phre :  pour  le  conferver  ,  lorfqu'on  en  fait  provifion ,  on  doit  le  tenir  dans  de  la  graine  de 
lin.  Quand  même  on  n'auroit  que  de  la  mumie,  on  ne  lailleroit  pas  de  prendre  des  truites , 
mais  il  faut  qi'.'elle  foit  de  la  bonne.  Lorfqu'il  fait  extrêmement  froid  ou  qu'il  tombe  de 
la  bruine  gelée ,  on  pêche  inutilement.  Il  fe  faut  cacher  tant  que  l'on  peut  en  péchant  ; 
lier  l'hameçon  avec  de  la  foie  rouge,  enfiler  les  vers  par  le  cul,  Se  laiffjr  la  tête 
dehors  afin  qu'il  remue  ,  faifant  monter  le  ver  pour  cacher  la  liûre  de  l'hameçon.  On 
doit  entortiller  du  plomb  applati  à  un  demi-pied  loin  de  l'hameçon  ,  n'en  mettant  (î  l'on 
veut  qu'en  cet  endroit  ,  fans  y  mettre  même  du  liège ,  laiffant  enfoncer  l'hameçon  à  dif- 
crétion. L'on  connoît  la  tête  de  ver  ,  où  le  nœud  ou  ceinture  eft  plus  proche  du  bout  ; 
&  dnns  le  moment  que  l'on  veut  pécher  ,  il  faut  prendre  le  ver  par  la  tête  ,  Se  pafTer  avec 
les  doigts  jufqu'au  bout,  ferrant  un  peu  pour  faire  fortir  les  entrailles,  l'ayant  auparavant 
im  peu  amorti  ,  couvert  d'un  peu  de  fable  ,  \\  l'on  veut,  Se  de  crachats  ,  le  mettant  tant 
foit  peu  entre  les  deux  mains  ;  il  en  devient  plus  luifant  ;  ce  qui  eft  un  des  principaux  points 
de  la  pêche. 

Il  eft  indiflerent  de  mettre  peu  ou  beaucoup  de  mu  in  le  ,  mais  peu  d'afpîc.Sc  de  camphre, 
du  mufc  tant  que  l'on  voudra.  L'on  peut  fe  fervir  ,  pour  les  ruiffeaux  Se  eau.x  claires ,  da 
petits  vers  ,  que  l'on  trouve  dans  les  cliemins  battus  ,  qui  ne  font  qu'un  i>etit  trou  pour 
fortir  ;  l'on  en  met  deux  ou  trois  ,  fi  un  ne  fuffit  pas ,  ne  laifiant  la  tête  qu'au  dernier  :  il 
ne  faut  que  deux  heures  pour  les  purger  dans  la  moufTe;  mais  avant  que  de  les  y  mettre, 
il  eft  nécefTaire  de  les  faire'  vuider  comme  les  gros  ;  ils  ont  le  nœud  rouge  ,  le  corps  tout 
blanc  ,  le  bec  rouge  ,  Se  un  peu  le  cul  :  pour  les  enfiler  ,  on  doit  leur  couper  le  cul  avec 
l'ongle,  Se  leur  faire  tenir  les  entrailles.  Il  eft  bon  de  remarquer  qu'on  ne  coupe  point  le 
cul  aux  gros  ;  il  s'en  trouve  de  petits  tant  que  l'on  veut  aux  terres  graflcs  Se  fermes  , 
mais  ils  ne  valent  rien  pour  pêcher  aux  eaux  troubles  ;  il  y  faut  des  gros.  On  doit  fur-tout 
prendre  garde  que  le  ventre  foit  en-dedans  de  l'hameçon  :  il  s'en  prend  beaucoup  plus  où 
l'eau  eft  \\  dormante  ,  que  la  ligne  puifTe  demeurer  droite  ,  fur-tout  dans  les  recoins  où 
l'eau  s'arrête  Se  croupit. 

Il  eft  bon  d'obferver  que  lorfqu'on  prend  les  petits  vers  ,  il  les  faut  laver  avec  de  l'eau 
S-:  les  mettre  dans  la  moufle  avec  les  ingrédicns  ,  comme  l'on  fut  aux  gros  ;  pafTé  deux 
jours  ils  ne  fervent  de  rien  ,  on  en  doit  remettre  d'autres  avec  les  mêmes  coquilles  Se  de 
la  moufle  fraîche  :  il  s'en  trouve  tant  que  l'on  veut  ,  favoir  ,  des  petits  après  les  charrues  ; 
ils  font  infiniment  plus  propres  pour  l'eau  claire  que  les  gros  ;  on  rculTiroit  avec  ,  fans  mu- 
mie ,  ni  autres  ingrédicns. 

La  pêche  eft  favorable  en  tems  couvert  ,  Se  au  foleil  levant  en  été  ,  pourvu  qu'on  puifTe 
voir  les  pierres  au  fond  de  l'eau  ,  quoiqu'elle  paroiffe  un  peu  trouble.  Il  faut  pêcher  en 
remontant  le  cours  de  l'eau  ,  parce  que  le  moindre  filet  d'eau  troublée  fait  fuir  le  poifibn.  Il  ne 
s'écarte  jamais  plus  de  trente  pas  de  fon  lieu  accoutumé  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  dans  un 
tems  qu'ils  montent  ou  defcendent.  Quand  on  a  manqué  une  truite  ,  on  eft  afTuré  de  la 
trouver  dans  le  même  lieu  ,  comme  le  lièvre  :  les  petits  vers  valent  plus  que  les  gros  dans 
l'eau  claire. 

Autre  manière  de  prendre  les  truites.  Ayez  environ  plein  une  chopine  de  vers  de  terre  , 
mertcz-lcs  dans  un  pot  de  terre  ,  Se  verlez  par-dcfTus  un  petit  verre  d'eau-de-vie  pour  les 
faire  mourir  ;  ajoutez-y  deux  onces  de  coque  de  levant  bien  pulvérifce  ,  avec  gros  comme 
un  œuf  de  matière  fécale;  mêlez  bien  le  tout  avec  un  bâton  ,  S:  couvrez  le  pot  pendant 
la  nuit  i  il  faut  faire  cette  compofition  le  foir  ,   Se  le  Icn-lemain  au  matin  vous  jcttez  vos 

vers 
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Yers  les  uns  après  les  uns  après  les  autres  clans  plufieurs  endroits  de  la  rivière  où  vous  jugez 
qu'ii  y  a  le  plus  de  truites  ;  c'cil  un  poilTun  qui  rcinonte  toujours  :  vous  n'avez  pas  plutôt 
fini  à  jetter  vos  vers  ,  qu'il  faut  aller  par  où  vous  avez  commencé  ,  &  prendre  le  poiflbn 
que  vous  trouverez  fur  l'eau. 

De  VAlofc  ,  Alofa. 

L'alofc  eft  un  poifTon  de  mer  très-nourriffant  ,  &qui  fe  pêche  fouvent  dans  les  rivières, 
fur-tout  dans  celles  qui  fe  déchargent  dans  la  mer,  parce  que  l'alofe  S<  lé  faumon  y  montent 
dans  le  printems  ,  &;  dès  l'hiver  quand  il  n'eft  point  rude  ;  &  dans  l'eau  douce  ,  ces  poif- 
fons ,  ainil  que  la  truite  de  mer  ,  prennent  en  peu  de  tems  chair  &  graiflc.  L'alofe  eft  la 
première  qui  fe  mange  ,  elle  veut  être  mangée  fraîche  ;  le  faumon  S;  la  truite  font  plus 
vivaces  ,  âc  leur  chair  eft  plus  ferme  &  plus  de  garde.  La  truite  vient  plus  tard  ,  8t  ell» 
n'eft  bonne  que  depuis  Mai  jufqu'en  Septembre. 

De  r Anchois  ,  Apua  ;  &  de  la.  Sardine ,  Sardinia.' 

Ce  font  deux  petits  poiflbns  faifonniers  &  de  pafiage  ,  qu'on  pêche  fur  les  bords  de  la 
mer.  L\tr.(.hoii  eft  le  plus  petit  ,  &  fe  pêche  fur  les  côtes  de  Provence  en  Mai  ,  Juin  Se 
Juillet  ;  faifon  où  régulièrement  ce  poilTon  entre  dans  la  ]\îéditerranée  par  le  détroit  de 
Gibraltar.  On  le  pêche  la  nuit ,  &  on  en  prend  davantage  en  mettant  du  feu  à  la  pouppe 
des  chaloupes ,  pour  l'attirer  dans  les  filets  ;  mais  il  n'eft  pas  fi  bon  que  celui  qui  eft  pris 
faas  feu  ;  la  pêche  finie  ,  on  leur  arrache  à  tous  la  tête ,  on  les  vuide  ,  £<  on  les  met  avec 
du  fel  dans  des  petits  barils  de  difterens  poids  ,  ou  dans  des  petits  pots  de  faïance  ou 
de  terre  couverts  de  plâtre.  On  doit  choifir  les  anchois  petits ,  nouveaux  ,  vermeils  dedans , 
&  qu'ils  aient  le  dos  rond  ;  les  anchois  plats  ou  trop  gros  ne  font  fouvent  que  des  fardines  : 
,il  faut  de  plus  ,  qu'à  l'ouverture  des  barils  ou  des  pots  ,  la  fauce  foit  d'un  bon  goût ,  8c 
ne  fente  point  l'évent. 

La  fardine  eft  plus  grofle  Se  plus  plate  que  l'anchois  ;  on  lui  laiiïe  la  tête  en  la  falant. 
La  pêche  des  fardines  eft  confidérable  en  France  ;  elle  s'y  fait  depuis  les  fables  d'Olonne 
en  Bas-Poitou  ,  d'où  ce  poifibn  va  toujours  en  remontant  jufqu'à  Breft  en  Bretagne  ,  Se 
peu  au-delà  ,  &  cela  depuis  le  mois  de  Juin  ,  quelquefois  jufqu'aux  Avents.  Elles  entrent 
fouvent  dans  les  rivières  en  fuivant  le  flux  de  la  mer.  On  les  pêche  la  nuit  au  feu  ,  les  filets 
amorcés  de  réfure  ,  qui  n'eft  autre  chofe  que  des  œufs  de  maquereau  ou  de  morue  falés  , 
qui  enivre  le  poilTon.  On  vend  les  fardines  en  fel  ou  en  piles.  On  appelle  preJJ'ées  celles  que 
l'on  met  en  futailles  :  on  fait  fécher  au  feu  8c  à  la  fumée  les  plus  groiïes  ,  qui  Ce  nomment 
forcttes  ,  Se  ce  font  les  plus  chères  :  on  en  confit  d'autres  ,  c'cft-à-dire  ,  qu'après  qu'elles 
ont  pris  un  peu  de  fel ,  on  les  fait  frire  dans  la  poêle  ,  ou  rôtir  fur  le  gril ,  8<  on  les  met 
dans  des  petits  barils  ou  boîtes  ,  avec  du  vinaigre  ,  du  laurier  ,  du  poivre  &  du  girofle.  Il 
vient  des  fardines  fraîches  de  Dieppe  8c  des  environs. 

Du  Congre ,  Conger. 

Cette  pêche  fuccede  à  celle  des  fardines  ;  elle  eft  abondante  fur  les  côtes  de  BafTe-Nor- 
mandie  JSi  de  Bretagne.  On  la  fait  dans  des  chaloupes  fur  les  bancs  de  roches  qui  fe  iroUf. 
?cni  au  bord  de  la  mer  ,  8t  on  met  fécher  les  congres  comme  la  merluciie. 

Article    X. 

Secrets  pour  attirer  toutes  fortes  de   Poijjons  ,    &  les  prendre  tant  à  la  main 

quautremcnt. 

C'cft  une  peine  inutile  qu'on  fc  donne  de  vouloir  pêcher  ,  fi  on  ne  met  en  ufagc  quel- 
ques fccrcts  pour  afTcmblcr  le  poiffon  qu'on  veut  avoir.  On  dit  que  pour  l'atùrcr  ,  il  faut 
prendre  du  fuc  de  joubarbe  ,  le  vcrfcr  fur  de  l'ortie  8c  de  la  quintcfeuille  qu'4)n  |)ilc  dans 
un  mort'cr  ;  cnfuite  s'en  frotter  les  mains  8c  jetter  le  marc  d.iiis  l'eau.  On  prétend  que  (i 
on  met  de  cette  ccmpofition  djn&  une  nulTc  ou  autre  filet  ,  les  poiflbns  y  accourront  cij 
Tome  IL  N  n  ii 
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foule.  Les  perfonnes  qui  font  profcflîon  de  péclie  ,  fc  fervent  de  vers  luifans  ,  diftillcs  à 
feu  lent  dans  un  vafe  de  verre  ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  en  foit  toute  évaporée  ;  ils  pren- 
nent cette  eau  ,  la  mettent  dans  une  petite  phiole  de  verre  ,  y  mêlent  quatre  onces  de 
vif-argent  ,  8c  bouchent  cette  phiole  de  manière  que  l'eau  n'y  puiflc  entrer  :  cela  fait ,  ils 
prennent  cette  phiole  &  la  mettent  dans  un  filet  tendu;  aulli-tôt  les  poiffons  y  accourent 
en  grand  nombre  &  s'y   prennent. 

Manière  de  prendre   les  Po'iJJcns  à  la  main. 

Frottez  vos  mains  de  fuc  de  joubarbe  ,  d'ortie  &  d'ail  ,  Se  les  mettez  avec  tout  le  jus  dans 
la  rivière  ,  étang  ou  vivier  ;  ou  faites  une  onftion  de  feuilles  de  votre  joubarbe  ,  de  baume 
domeftique  &i  fauvage  ,  cuites  dans  la  graiffe  de  cheval  en  conlîflancc  d'onguent  ,  pour  s'en 
frotter  les  mains  ,  Jx  vous  en  verrez  l'eftct. 

Pour  prendre  du  poiflbn  dans  les  rivières  ,  on  prend  environ  une  livre  de  levain  avec 
quoi  on  fait  le  pain  ;  on  la  délaie  avec  trois  ou  quatre  blancs  d'œufs  ,  &  deux  onces  de 
coque-de-lcvant  en  poudre  ;  on  miéle  bien  le  tout  enfcmble  ,  puis  on  en  fait  de  petites  boules 
greffes  comme  des  noifettes  ,  Si  d'autres  plus  groffcs  ,  &  on  les  jette  dans  les  diflerens 
endroits  de  la  rivière  où  l'on  juge  qu'il  y  a  le  plus  de  poiffon  ;  peu  de  tcms  après  il  vient 
à  l'appât. 

Manière  de  prendre  le  FoiJJon  à  la  ligne. 

Prenez  une  once  de  graiffe  de  héron  ou  de  canard  ,  deux  onces  de  graiffe  de  bouc  ,  deux 
grains  de  mufc  ,  un  grain  de  civette  ,  un  peu  de  fang  de  veau  Se  un  peu  de  cumin  ;  incor- 
porez le  tout  enfemble  ,  8c  le  confervcz  dans  une  petite  bouteille  de  verre  bien  bouchée. 
Quand  vous  irez  pêcher  ,  portez  avec  vous  votre  compofition  ;  8c  lorfque  vous  aurez  attaché 
au  bout  de  votre  hameçon  ,  ce  que  vous  avez  coutume  d'y  mettre  ,  foit  vers  de  terre  ou 
autres  appâts  ,  vous  le  frotterez  de  cette  compofition  ,  8t  lancerez  votre  ligne  dans  l'eau  ; 
le  poiffon  fentant  l'odeur  agréable  de  cet  appât  ,  viendra  mordre  l'hameçon. 

Manière  de  faire  venir  le  Poijfon  après  la  ligne. 

Vous  prendrez  deux  grains  de  mufc  ,  quatre  gouttes  d'huile  d'afpic  ,  autant  de  mumie  8c 
de  camplire  ,  vous  en  frotterez  fouveni  l'hameçon  ,  8i  l'amorcerez  à  l'ordinaire  :  tous  les 
poifbns  des  environs  y  viendront. 

On  peut  auffi  amorcer  l'hameçon  avec  une  vieille  calotte  ou  vieux  chapeau  gras  ; 
le  plus  vieux  cft  le  meilleur  :  on  le  coupe  par  petits  morceaux  ;  cela  eft  très-sûr  pour  le 
petit  poiffon. 

Pour  faire  affembler  tout  le  poiffon  d'un  étang  dans  un  endroit  pour  le  pêcher,  il  faut, 
au  tcms  du  frai  qui  cft  en  Mai  ,  en  prendre  un  nombre  de  femelles  (  ce  font  les  œuvées  )  , 
leur  couper  tout  vivant  la  gcniture  ,  la  faire  fccher  à  l'ombre  ou  à  un  feu  lent  pour  n'en 
point  diminuer  la  vertu  ,  8c  enfuite  réduire  le  tout  en  poudre.  Quand  vous  voulez  vous  en 
lervir  ,  vous  prenez  cinq  ou  fîx  pincées  de  cette  poudre  que  vous  jcttez  fur  l'eau  ;  aufli- 
tôt  le  poiffon  ,  frappé  de  cet  inftinft  naturel  qui  fait  concourir  tous  los  animaux  à  la  pro- 
pagation ,  approche  ,  Se  pour  lors  il  eft  aifc  de  le  prendre  ,  foit  au  filet  ou  à  la  ligne:  fi 
c'cft  dans  une  eau  courante  ,  vous  en  ferez  de  petites  p.iftilles  dont  vous  borderez  en 
partie  votre  filet  ,  tout  le  poiffon  s'amaffera  dedans  :  Il  c'eft  à  la  ligne  que  vous  péchez  , 
vous  en  garnirez  vos  hameçons. 

Manière  d'attirer  le  Poijfon  dans  le  Filet  ou  NaJJe. 

Trempez  un  drapeau  dans  le  fang  d'un  homme  ,  mêlé  avec  de  la  farine  d'orge  ,  8c  mettez 
le  drapeau  dans  le  filet  ;  les  poiffons  s'y  amafferont. 

Autre  manière  d'attirer  les  Poijfons  dans  les  Filets  quon  a  tendus. 

Pour  attirer  les  poiffons  dans  les  filets  ,  on  y  met  quelques  appâts ,  tels  que  ceux  dont  oh 
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a  déjà  parlé  ,  ou  bien  du  poiiTon  de  l'efpece  de  celui  qu'on  fouhaire  pêcher  ;  car  la  plupart  des 
habiles  Pêcheurs  dilent  que  l'expérience  leur  a  fait  connoître  que  le  poiiïbn  aime  fon  fem- 
blable  ,  &  qu'il  donne  même  plus  volontiers  dans  le  poillon  ,  lorfque  ce  poiflbn  ell  de  l'en- 
droit où  l'on  pêche. 

On  attire  les  poiiTons  dans  les  filets  dormans  ,  en  y  mettant  des  os  de  porc  falé  ,  dont 
on  a  tiré  la  chair  après  l'avoir  fait  cuire  :  d'autres  attachent  de  l'appât  qui  a  de  l'odeur  ,  &f 
l'environnent  de  cinq  ou  fix  fleurs  de  couleurs  vives  ;  il  faut  pour  bien  faire  que  le  tout  foic 
fufpendu  comme  au  milieu  du  filet. 

Quelques  Pécheurs  prennent  de  la  chair  de  levreau  ,  qu'ils  font  rôtir  après  l'avoir  laifle 
corrompre,  8c  l'arrofent  de  miel  à  mefure  qu'il, cuit  ;  étant  à  demi-cuit,  ils  font  des  rôties 
de  pain  blanc  qu'ils  mettent  dans  la  lèchefrite  ,  fous  le  dégoût  de  levreau.  Quand  il  eft  cuit , 
Se  que  les  rôties  font  imbibées  ,  ils  coupent  l'animai  par  morceaux ,  aiafi  que  les  rôties  , 
&  s'en  fervent  pour  mettre  dans  leurs  filets  avant  que  de  les  tendre.  Les  vers  de  terre  font 
encore  bons  ,  fur-tout  pour  la  ligne,  /^yyef  ci-après ,  article  18  de  ce  Chapitre,  la  manière 
de  les  prendre. 

Manière  de  prendre  le  Poijfon  au  feu. 

Si  on  veut  pêcher  au  feu  ,  dans  des  endroits  de  rivières  peu  profonds ,  on  jette  trois  ou 
quatre  jours  aup.iravant  de  l'appât  dans  l'endroit  où  l'on  croit  qu'il  y  a  du  poiffon  :  on  y 
va  enfùite  ,  Se  on  allume  un  petit  bûcher  fur  le  bord  de  l'eau  ,  ou  bien  on  fe  fert  de  tor- 
ches de  longue  paille  ,  autrement  dit  gluis  ,  mais  auparavant  ,  &  tandis  qu'il  foit  jour  ,  il 
faut  porter  fur  le  lieu  une  grande  truble  ,  8c  l'enfoncer  dans  l'eau  le  plus  qu'il  eft  polîîble  , 
puis  revenir  fur  les  huit  ou  neuf  heures  du  foir  ;  plus  le  tems  eft  obfcur  ,  plus  abondante 
en  eft  la  pêche  :  fi  c'eft  en  été  ,  on  doit  de  même  ,  par  une  nuit  obfcure  ,  allumer  fon 
feu  fur  le  bord  de  l'eau ,  fe  coucher  le  ventre  contre  terre  ,  écouter  venir  le  poiiTon  en 
grand  filence  ,  i'amufcr  en  lui  jetiant  des  fèves  cuites ,  Se  l'enlever  quand  il  fera  amafle 
ûîns  la  truble. 

Moyen  pour  empêcher  toutes  fortes  de  gros  Poijfons  de  fauter  par-deffus  les  Filets. 

Quand  on  veut  pêcher  du  gros  poifibn  ,  on  fe  fert  d'un  filet  nommé  tramail ,  8c  on  y 
attache  un  filet  fimple  qui  ait  la  même  forme  :  cette  invention  n'eft  pas  commune  à  bien 
des  Pécheurs  ,  quoiqu'elle  foit  très-bonne  Se  aifée  à  mettre  en  pratique.  On  eft  fur  le  bord 
de  l'eau  où  l'on  croit  qu'il  y  a  de  gros  polfTons  ;  on  y  étend  le  filet  comme  C\  on  vouloit 
pêcher  à  l'ordinaire  ,  enforte  que  le  plomb  foit  au  fond  de  l'eau,  Scie  liège  au-deffus  ; 
enfuiie  on  tire  le  filet  volant ,  qui  eft  coufu  au  tramail  ,  ce  qui  fe  tait  en  tirant  la  corde  qui 
y  eft  attachée  ,  jufqu'à  ce  que  le  nœud  foit  proche  du  bord  de  l'eau  ,  Se  par  ce  moyen  le 
licgc  du  filet  llmple  fe  trouvera  près  du  bord  ,  8e  ce  filet  doit  former  un  arc  femblable  à 
celi:j  du  principal  filet.  Après  cela  ,  on  foule  le  fond  de  l'eau  ,  ainfi  que  le  bord  ,  avec  un 
Inftrument  appelle  boutoir  ,  pour  obliger  le  poiffbn  à  fe  mailler  ;  il  s'efforcera  de  fauter 
par-delTus  le  lie^e  ,  félon  Ca  coutume  ,  mais  le  filet  volant  l'en  empêchera  ,  8e  le  poiflbn 
cherchant  à  fe  fjuvcr  au  travers  du  tramail  ,  s'y  embarraifera.  Quand  on  eft  adiné  qu'il  y 
a  de  gros  poiiTons  dans  l'enceinte  que  forme  le  filet ,  il  faut  auparavant  que  de  fouler  dans 
le  milieu ,  approcher  peu-à-pcu  les  bouts  du  tramail  l'un  de  l'autre  ,  jufqu'à  ce  qu'on 
voie  que  les  deux  lièges  du  filet  fimple  approchent  du  bord  de  l'eau  ,  Se  qu'il  n'y  ait  pas 
plus  de  quatre  ou  cinq  pieds  entre  les  deux  cordes  :  c'eft  de  cette  manière  que  les  poiflbns 
se  peuvent  échapper  de  ces  fortes  de  filets. 

Comment  prendre  les  Loutres  au  picge. 

I  '  "  '  eft  un  animal  à-pcu-prcs  femblable  à  un  renard  en  grofTcur  ;  on  la  met  an 
ran;;  ,  ifTons  à  caufc  qu'elle  a  le  fang  froid.  On  f  lit  des  manchons  de  fa  peau  ,  fi  chair 
«ft  bonne  en  civci  ou  en  pjté.  Lorfqu'on  veut  la  prendre  au  |>iegc  ,  il  faut  remarquer  qlie 
''    '        '      ■  r   dans  les  petites  i fies  Se  fur  1er  bords  des  rivières  ou  grands  étangs  ,  que 

1  ,      :  'T  terrier  :  quand  elles  veulent  aller  chercher  du  poillun  pour  vivre  ,  elles 

ftf   Irajeoi  un  chemin  fur  le  fable  jufqu'au  bord  de  l'eau  ;  ce  qui  fc  connoît  par   les  cm- 
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picintcs  de  leurs  pieds  Se  de  leur  fiente  ,  dans  laquelle  il  y  a  des  écaiiles  de  poiÛbn  qui  ne 
font  pas  digciées  j  elles  palTeni  toujours  par  le  même  endroit.  AuOi-tût  qu'on  a  reconr.u 
leurs  ttnces,  il  faut  remuer  le  fable  avec -la  main  tout  le  long  de  la  palTée  ,  &  le  rendre 
uni  ;  enfuite  on  y  retourne  le  lendemain  ^  &  on  voit  i\  elle  y  a  encore  pafic  ;  on  remue 
de  mé;r.e  le  fable  ,  on  le  rend  uni  ,  &  on  y  retourne  jufqu'à  trois  ou  quatre  t'ois  :  pour  lors 
quand  on  eft  sûr  qu'elle  y  palTe  toujours  ,  on  tend  un  traquenard  comme  pour  les  renards  ; 
il  n'y  faut  point  d'appât;  mais  on  doit  bien  faire  tenir  la  chaîne  du  traquenard  avec  un 
pieu  ,  &  l'enfoncer  dans  le  fable  aulfi-bien  que  le  traquenard  qu'on  couvre  légèrement  de 
fable  ,  quoique  tendu  ;  la  loutre  ne  manquera  pas  de  pafler  à  fon  ordinaire  ,  tk  fe  prendra 
par  les  pattes  :  en  y  retournant  le  lendemain  matin  ,  on  l'afTomme  avec  un  bâton  ;  !k  avant 
de  retendre  le  traquenard  ,  il  faut  le  faire  tremper  dans  la  rivière  pour  ôter  h  fenteur  de 
l'animal  qui  y  aura  ctc  pris ,  ou  bien  le  frotter  avec  de  la  graitie  d'anguille.  On  peut  avoir 
pluficurs  traquenards ,  Si  les  tendre  de  la  même  manière  à  plufieiirs  terrier. 

Article    XL 

Manière  de  pécher  avec  le  Filet  quon  appelle  Saine. 

Lorfqu'on  veut  pêcher  à  la  faine  ou  feme  ,  il  faut,  étant  arrivé  fur  le  bord  de  l'eau, 
où  l'on  croit  qu'il  y  a  du  poiflbn  ,  y  étendre  le  filet  en  manière  d'arc  ,  du  moins  quand 
on  le  tire  à  bord,  afin  d'y  enfermer  le  poiiTon  qui  s'y  retire  dans  le  milieu,  à  mefure 
qu'on  l'approche  de  la  terre  ,  parce  qu'il  fuit  le  bruit  qu'il  entend  ,  &  que  les  cordes  des 
côtés  du  filet  qui  battent  l'eau  ,  lui  donnant  de  l'épouvante ,  l'empêchent  de  fe  fauver 
vers  les  extrémités  ;  de  forte  qu'on  amené  aifément  le  poilfon  jufqu'au  bord  fans  qu'il  fe 
tourmente  ,  fi  ce  n'eft  lorfqu'on  commence  à  fouler  l'eau  pour  tirer  tout-à-fait  le  filet 
fur  la  terre. 

Alors  les  poiiïbns  qui  ont  leurs  rufes  particulières  ,  fur-tout  la  tanche  &  la  carpe  ,  mettent 
le  nez  ou  la  tête  dans  la  bourbe  ,  pour  tâcher  de  le  fauver  ,  &  laider  pafTer  le  filet  par-defTus 
elles.  Pour  empéclier  que  cela  n'arrive  ,  il  faut  avoir  une  perche  longue  ,  légère  &  droite  , 
unie  &  coupée  en  croiflant  par  le  gros  bout  ;  &  quand  les  deux  bouts  de  la  faine  feront  à 
bord  ,  on  les  accommodera  de  manière  que  le  bout  de  la  corde  du  plomb  foit  fur  la  terre, 
&  coule  tout  à  rcz  du  bord  jufques  dans  le  fond.  Cela  fait ,  on  alongc  la  perche  dans  l'eau  , 
pofant  le  gros  bout  fur  le  bas  du  filet  où  le  gros  bout  de  cette  perche  paroît  joint ,  Se  on  la 
tourne  deux  tours  pour  y  envelopper  le  filet  tout-autour  ;  enfuite  on  le  tire  en  pefant  dans 
la  bourbe  :  après  cela  on  détourne  la  perche  ,  S(  on  la  pofe  à  un  autre  endroit  du  filer 
tout  près  du  plomb  ,  où  on  lui  fait  faire  environ  deux  tours  ,  pour  amener  le  filet  qui  en- 
traînera tout  le  poiffon  qui  fe  trouvera  au  fond  de  l'eau. 

Quand  il  fera  queftion  de  retirer  le  filet  de  l'eau  ,  Si  lorfqu'il  fera  proche  du  bord  ,  on 
prendra  enfemble  la  corde  du  liège  &c  celle  du  plomb  d'un  même  côté  ,  Jk  on  aura  atten- 
tion ,  en  le  tirant  fur  la  terre  ,  que  le  plomb  rafe  toujours  le  fond  de  l'eau  }  car  autrement 
le  poiflbn  s'cchappcroit  fous  le  filet. 

Article;     XI  L 

Rcfervoirs   artificiels  pour  y  amajjcr  du  Poijfon   de  plufieurs  cfpcces  ,    &   comment 

Vy  pcchcr^ 

Ces  utiles  rcfervoirs  fe  font  dans  les  rivières  ou  étangs  qui  ne  font  pas  beaucoup  pro- 
fonds ,  S:  dans  des  endroits  unis ,  c'eft-à-dire  ,  où  il  n'y  a  guère  d'herbes  ni  de  crônes.  On 
les  place  nu  milieu  de  l'eau  ,  fi  l'on  a  un  bateau  ,  ou  fur  le  boni  ;  la  place  doit  contenir- 
quatre  ou  cinq  toifcs  ,  de  forte  qu'un  filet  puilVe  s'y  étendre  en  rond.  Cet  endroit  marqué  ^ 
vous  aurez  vingt  ou  trente  fa^^ots  de  brasichagcs  tortvis  liés  par  les  deux  bouts  ,  longs  de 
fix  à  rz[ii  pied?  ,  &  de  la  groir«îur  da  corps  ;  vous  les  rangerez  dans  le  fond  de  l'eau  j 
éloignez-les  les  uns  des  autres  d'environ  un  pied  ,  le  rang  fupéricur  mis  en  travers ,  & 
continuez  jufqi.'à  ce  que  vous  ayez  tout  cntufle  ,  enforte  néanmoins   que  ce  tas  de  fagots 


I V.  P  A  r.  T.    Lit.    î.   C  h  a  p.  î  î.    La  PêJn.  4^^ 

ns  monte  q.:e  jiifqu'à  un  demi-piei  près  de  la  fuperncie  de  l'eau  :  vous  chargerez  ces  fagots 
d'IierDCj  Se  ii  pieires ,  pour  tenir  le  tout  en  état.  Si  c'eft  dans  um  eau  coura'ùte  ,  vous 
aurez  des  pieux  de  bois  ferrés  par  un  bout ,  que  vous  coucherez  contre  la  tafcine  ,  pour 
empêcher  que  l'eau  ne  l'entraîne. 

11  eil  eirentiel ,  en  faifant  ces  réfervoirs  ,  que  les  fagots  foicnt  fi  bien  rangés  ,  qu'il  y 
ait  entr'cux  autant  de  plein  que  de  vuide  ,  afin  que  le  poifTon  puifle  s'y  retirer  ,  &  que  ces 
réfervoirs  faient  faits  douze  ou  quinze  jours  avant  ,  pour  que  le  pollfon  s'accoutume  à  y 
entrer.  Ce  teras  écoulé  ,  vous  irez  pêcher  un  peu  loin  du  réfervoir  ,  quelquefois  aux  envi- 
rons ,  afin  d'obliger  le  poiflbn  de  s'y  retirer  ;  &  quand  vous  jugerez  que  votre  réfervoir  en 
pourra  être  alTez  garni  ,  vous  le  pécherez.  Pour  cela  fervez-vous  d'un  iramail  bien  garni  de 
plomb  par  le  bas  ,  Se  de  llege  par  le  haut  ;  mais  auparavant  que  de  le  tendre  ,  il  faut ,  un 
peu  au  loin  St  aux  enviroiis  du  réfervoir  ,  battre  l'eau  ,  &  en  approcher  i>eU"à-pcu  ,  pour* 
que  le  poiflbn  s'y  réfugie  ;  puis  vous  vous  avancez  dans  le  petit  bateau  doiit  vous  vous  êtes 
fervi  pour  faire  toute  votre  manœuvre  :  étant  environ  à  deux  toifes  ,  vous  dépliez  votre 
E!et ,  Se  le  tendez  de  manière  qu'il  enferme  le  réfervoir  ,  &  que  le  poilTon  qui  s'y  c(ï  re- 
tiré n'en  puiiTe  fortir.  Ce  filet  tendu  ,  on  prend  un  crochet  dont  on  fe  fert  pour  tirer  hors 
de  l'eau  tous  les  fagots  du  réfervoir  ,  &  tout  ce  qui  fe  trouvera  être  nuifible  dans  l'endos 
du  filet  :  on  a  une  nerchc  avec  laquelle  on  fouille  le  fond  de  l'eau  pendant  une  demi-heure;. 
cela  oblige  le  poiflbn  ,  qui  écoit  dans  le  réfervoir  artificiel  ,  d'aller  donner  dans  votre  filet  ;  8c 
lorfqu'on  juge  qu'il  peut  y  être  tout  maillé  ,  on  levé  le  filet  avec  tout  ce  qui  s'y  trouve  pris. 
Oa  peut  recommencer  enfuite  à  mettre  le  réfervoir  en  état. 

Article    XIII. 

Garenne  à  Poiffon  ,  appelice  vulgairement  par  les  Pêcheurs  ,   Fond  ou  Porte. 

Cette  forte  de  garenne  fe  fait  pour  l'ordinaire  dans  les  rivières  fablonneufes  où  il  y  a: 
beaucoup  de  poilTon  ,  &  dans  les  endroits  les  plus  cxpofés  au  plus  grand  foleil  de  l'été  ,  8c 
à  la  bile  dans  l'hiver.  Le  fond  doit  avoir  du  moins  quatre  pieds  de  profondeur  dans  le  tems 
que  les  eaux  font  baffes  ;  on  y  jette  quantité  de  pierres  grofles  comme  la  tête  ,  éloignées 
les  unes  des  autres  ,  enforte  qu'il  y  aie  en  cet  endroit  des  efpaccs  ,  autant  de  plein  que  de 
vuiJc  ;  puis  on  pofe  fur  ces  pierres  une  efpece  de  porte  faite  avec  des  planches  de  bateau 
ou  autres  ,  longue  de  douze  ou  quinze  pieds,  large  de  huit  ou  neuf,  Se  à  laquelle  on  fait 
deux  ou  trois  trous   au  bord  ,  pour  la  lever  avec  un  croclict  de  fer,   quand  on  veut  pêcher. 

La  porte  pofée  fur  les  pierres ,  on  la  charge  d'autres  pierres  &  de  fable,  pour  empêcher 
non-feulement  que  l'eau  ne  l'entraîne  ,  mais  auOi  pour  la  dérober  à  la  vue  de  ceux  qui 
Toudrolent  s'en  fervir  ,  &  pour  que  la  fraîcîieur- s'y  maintienne  mieux,  ce  qui  contribue 
fort  à  attirer  le  poiiTon  ,  qui  fe  réfugie  fous  cette  porte  lorfque  les  chaleurs  font  trop 
grandes  »  ou  qu'il  a  pris  l'épouvante.  Pour  pêcher  ce  fond ,  il  faut  monter  dans  un  petit 
bateau  ,  Se  approchant  de  la  garenne  ,  remuer  tout-autour  avec  une  perciic  :  s'il  en  fort 
de  petites  bouteilles ,  ou  que  l'eau  bouillonne  quelque  peu ,  c'eft  une  marque  infaillible  qu'il 
y  a  du  poifTon  ;  alors  on  va  chercher  un  ou  deux  boutoirs  avec  un  tramail  afi'ez  grand 
pour  enclorrc  un  efpace  de  fix  à  huit  pieds  de  diftance  nutotu-  du  fond  ;  on  le  tend  ,  Se 
on  obfervc  qu'il  fade  le  cercle  ,  de  forte  que  les  deux  bouts  fe  joignent  cnfcmble  ,  3t  que 
le  filet  forme  l'enceinte  ;  enfuite  on  prend  un  gros  pieu  bien  uni  ,  long  ù  proportion  de  la 
profondeur  de  l'eau  où  l'on  veut  pécher  ,  Sî  ferré  par  le  bout  d'en-bas  ,  rS\n  qu'il  entre 
mieux  dans  le  fable  ;  on  le  pique  contre  la  porte ,  St  on  le  fu't  tenir  bien  droit  &  bien  ferme 
dan»    le  fond  de   l'eau. 

Apres  cela  on  accroche  la  porte  avec  le  crochet  par  quelqu'un  des  ti-ous  qui  font  ni» 
bord,  on  la  lève  toute  droite  contre  le  pieu  ,  Si  pafTant  une  corde  dans  un  de  fcs  trous, 
on  la  i:.-b"cn  fortement  au  haut  du  pieu.  Lorfqu'clle  cft  attachée  ,  on  arrête  le  bateau;  puis 
on  prend  le  boutoir  pour  fouler  lu  fond  de  i'^cau  parmi  les  pierres  ,  8c  contraindre  le  poilfori 
de  fe  jcttcr  dans  le  filet  ,  où  étant  ,  on  lève  le  tramail  pour  Atcr  tout  ce  qui  s'y  trouve 
pris  ;  tnfuitton  remet  la  pctric  comme  clic  ctoit  auparavant ,  pour  y  pêcher  une  autrefois  quand 
U  y  fera  bon.  On  peut  pécher  cette  forte  de  gnrcnnc  de  mois  m  mois  ,  Se  même  tous  les 
quinze  jouri,  fi  an  fait  qxi'il   y  a  du  poiJTon  ;  ce  qui  fe  coniioîtra  comme  on  l'a  dit. 
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Article    XIV. 

Manière  de  pêcher  au  filet  appelle  Louve. 

La  louve  eft  un  filet  fort  connu  en  Bretagne  ;  c'eft  une  manière  de  coft're  long  &  rond, 
garni  de  quatre  cerceaux  ,  un  à  chaque  bout  ,  8c  les  deux  autres  ,  dans  le  milieu  à  dif- 
tance  égale  ,  couvert  d'un  tKFu  de  mailles  tout-autour  :  on  y  met  quatre  perches  de  la 
longueur  d'un  filet  ,  autour  de  la  louve  ,  qu'on  attache  aux  cerceaux  ;  il  faut  que  le 
filet   des  deux  entrées  loit  ouvert  ,  8c  fafle  comme  une   poche  'qui  aille  en  diminuant. 

Quand  ce  filet  eft  tout  monté  ,  8c  qu'on  eft  arrivé  à  l'endroit  de  la  rivière  où  l'on  veut 
pécher  ,  qui  doit  être  pour  l'ordinaire  rempli  de  joncs  ou  autres  herbes  ,  on  prend  une 
taulx  ou  autre  inftrument  femblablc  pour  faucher  ces  herbes  ou  ces  joncs:  plus  refp:ice 
fauché  aura  d'étendue ,  plus  on  aura  lieu  d'efpércr  qu'il  viendra  du  poiffon  dans  le  filet. 
La  coulée  étant  faite  ,  on  prend  quatre  groflcs  pierres  ,  pefant  chacune  cinq  à  fix  livres, 
qu'on  lie  au  bâton  de  la  louve  ,  afin  qu'elle  aille  au  fond  de  l'eau  ;  cnfuite  on  met  à 
ce  filet  une  corde  aflcz  longue  ,  pour  qu'elle  vienne  rendre  fur  le  bord  de  l'eau ,  8c  on 
l'y  attache  à  un  piquet  ;  elle  fert  à  tirer  la  louve  quand  le  poiflbn  eft  pris.  Cela  fait  , 
Se  après  avoir  accommodé  la  louve  en  l'état  qu'elle  doit  êcre  ,  on  prend  de  ces  herbes 
ou  joncs  dont  on  la  couvre ,  faifant  néanmoins  enforto  de  n'en  point  remettre  à  l'entrée  du 
filet  ,  car  elles  empêclîeroient  le  poiflbn  d'y  entrer.  Quelquefois ,  tk  le  plus  fouvent  même  , 
on  eft  obligé  de  fc  mettre  dans  l'eau  pour  tendre  cette  louve  ;  m^is  quand  elle  eft 
tendue ,  la  corde  ,  dont  on  ,  a  parlé ,  épargne  la  peine  de  s'y  remettre  ,  lorfqu'il  elt 
queftion  de  la  tirer  hors  de  l'eau.  On  laifl"e,  fi  l'on  veut ,  coucher  ce  filet  une  nuit  ou  deux 
cans  l'eau  ,  félon  que  la  faifon   le  permet. 

Article  XV. 

Comment  pêcher  à  lEpcrvier  .^  à  la  Truble ,  à  la  Chaîne  &  au  Cormoran. 

h'épenier  8c  la  truble  font  deux  filets  aflcz  connus  des  Pêcheurs.  Il  y  a  beaucoup  d'a- 
dreflÂi  à  jetter  le  premier  ;  8c  pour  y  réulHr  ,  on  paflc  la  main  gauche  dans  la  boucle  de 
la  corde  attachée  à  la  queue  du  filet  ;  puis  de  la  même  main ,  empoignant  tout  l'épervier 
environ  à  deux  pieds  près  de  l'extrêmitc  d'en-bas  ;  on  en  prend  le  tiers  avec  la  main  droite, 
qu'on  jette  fur  l'épaule  gauche  ;  enfuite  on  tient  un  autre  tiers  de  ce  filet  dans  la  main 
droite  ,  8c  on  laide  pendre  le  rcile.  Quand  tout  eft  ainfi  en  état  ,  on  fe  levé  tout  droit , 
&  s'approchant  de  l'endroit  où  l'on  veut  le  jetter ,  on  fe  campe  ferme  fur  fes  pieds  ; 
puis  s'élançant  un  peu  à  gauche  8c  fe  retournant  promptemcnt  fur  la  droite  ,  on  jette 
l'épervier  tout  entier  dans  l'eau  ,  faifant  cnforte  qu'il  tombe  ouvert  en  rond.  Ce  filet ,  à 
caufe  des  plombs  dont  il  eft  garni  ,  defcend  d'abord  au  fond  ,  S;  enferme  tout  le  poiffon 
qui  fe  rencontre  deflbus. 

Il  eft  à  propos  ,  quand  on  jette  l'épervier  ,  qu'on  n'ait  point  de  boutons ,  afin  que  les 
mailles  ne  puiflcat  pas  s'y  accrocher  ,«  ce  qui  arrive  fouvent  Ujrfqu'on  n'a  point  afl«z  d'a- 
drefle  pour  le  jetter;  8c  pour  lors  il  eft  dangereux  qu'on  n'aille  après,  à  caufe  que  les 
plombs  8c  la  violence  avec  laquelle  on  le  jette  ,  vous  entraînent. 

J'ai  parlé  de  la   truble   fur  la  fin  du  Chapitre  précédent. 

Pour  amorcer  la  grande  truble  ,  on  prend  une  poignée  de  vers  de  terre  qu'on  enfile 
par  le  milieu  du  corps ,  8c  qu'on  lie  à  une  petite  ficelle  pour  les  pendre  au  haut  de 
ce  filet  Se  droit  au  milieu  ,  de  forte  qu'ils  foient  à  dcmi-picd  du  fond  du  filet  quand  on 
le  plonge  djns  l'eau. 

Lorfqu'on  l'y  met ,  la  manière  n'en  eft  pas  diflicile  ,  on  lui  fait  faire  un  peu  de  bruit  ; 
les  petits  poiflbns  qui  voient  ces  vers  ,  y  accourent  d'abord  ,  puis  les  gros ,  qui  chaflcnt 
les  premiers  pour  mordre  à  l'appât.  On  fent  ce  mouvement  par  le  branle  que  ces  po'iflons 
donnent  à  la  perche  ,  8c  c'efl  alors  qu'il  faut  promptcment  lever  la  tri.ble  ,  pour  cmpêciier 
que  le  poiflTou  qui  en  voit  remuer  les  bâtons  ne  s'échappe.  11  y  a  plufieurs  manières   dç 
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lever  ce  filet  ;  l'ufage  &  l'expérience  décident  de  la  meilleure  &  de  celle  qui  convient 
le  mieux  à  nos  forces  ;  mais  l'on  tient  que  mettant  le  bout  de  la  perche  de  ce  filet 
entre  les  jambes ,  qu'alongeant  les  deux  mains  enfemble  à  deux  pieds  plus  loin  ,  Se  que 
pelant  du  derrière  fur  le  bout  de  la  perche,  c'eft-là  le  meilleur  mx-yen  pour  le  lever 
promptement.  On  appelle  dans  des  endroits  ce  filet,  canclct  ou  cliquette,  étiquette  ou 
trouble  ,  parce  qu'il  trouble  l'eau  en  le  jettant. 

Pour  pécher  à  la  chaîne  on  cherche  une  grève  un  peu  grande  où  il  n'y  ait  que  trois 
ou  quatre  pieds  d'eau  ,  on  y  va  trois  ou  qi;atre  de  compagnie  :  deux  hommics  prennent 
une  longue  chaîne  ,  ou  trois  ou  quatre  clraînes  de  bateaux  lices  enfemble  ;  on  y 
attache  d'efpace  en  efpace  des  bourrées  d'épines  eu  des  petits  fagots  avec  des  ficelles 
longues  d'un  demi-pied  ou  environ  ,  pour  les  contenir  entre  deux  eaux  ;  enfuite  celui  ou 
ceux  qui  dem;eurent  au  bas  de  la  grève  ,  étendent  chacun  un  carrelet  tout  proche  l'un 
de  l'autre.  Quand  cela  eit  fait  ,  ceux  qui  font  au  haut  defcendent  tout  doucement  fans 
faire  de  bruit ,  entraînant  leur  chaîne  au  milieu  d'eux  ,  chacun  la  tenant  par  un  bout ,  de 
forte  que  les  fagots  chaffent  doucement  le  poiflbn  jufqu'à  l'endroit  où  font  les  carrelets; 
pour  lors  les  deux  tireurs  de  chaîne  la  lèvent  en  même  tem.s  de  toute  leur  force  :  aufli- 
tôt  le  poifTon  furpris  veut  plonger  au  fond  de  l'eau  j  miais  ceux  qui  tiennent  les  carrelets , 
les  lèvent  tout  chargés  de  poiflon. 

Le  cormoran  eft  un  oifeau  aquatique  ,  qui  approche  de  la  figure  du  corbeau  :  il  a  le  bec 
rougeâtre  Se  long  ,  aulTi-bien  que  le  col  ;  le  gofier  grand  ,  le  pied  plat  ,  &  le  plumage  noir 
-OU  gris-brun.  Il  paît  en  eau  falée  corn. me  en  eau  douce  ,  Se  il  eil  fort  glouton  &  grand  deftruc- 
teur  de  poifibn  :  quand  il  en  a  pris ,  il  le  jette  en  l'air  pour  le  recevoir  dans  fon  bec  par  la  tête  , 
&  l'avaler  plus  commodément.  Les  cormiorans  font  leurs  nids  au  haut  des  arbres  &  dans  les 
rochers  ,  Se  ils  tiennent  leur  perche  fur  le  bord  des  étangs  ou  le  long  de  la  mer.  On  s'en 
ferr  pour  la  pèche  ,  en  leur  mettant  au  bas  du  col  un  anneau  de  fer  ,  par  le  moyen  duquel  on 
leur  fait  rendre  le  pollfcn  qu'ils  vont  prendre  dans  l'eau  ,  Si  qui  demeure  arrêté  dans  leur 
œfophafe  ,  qui   eft  (on  large. 

Ces  oifeaux  font  afTcz  bons  à  manger  étant  jeunes.  Pour  les  tirer  des  trous  de  falaife  où  ils 
nichent  ,  on  y  va  avec  des  échelles  de  corde  ;  ou  bien  ,  après  les  avoir  découvert  par  le  cri 
&  le  vol  des  mères ,  qui  apportent  à  manger  à  leurs  petits ,  pendant  qu'un  homme  fe  promiene 
au  pied  de  la  falaife  ,  un  autre  va  au-deflus ,  préfente  au  bout  d'une  longue  corde  une  peau 
de  lièvre  rembourrée  ,  au-devant  des  tious  à  nids  que  l'homme  d'en-bas  indique  ;  S;  ces  oi- 
feaux voraces  ,  quoiqu'encore  jeunes ,  en  voulant  faifir  l'appât  ,  s'élancent  hors  de  leurs 
nids ,  tombent  à  terre  ,  Se  fcuvent  fc  tuent  :  on  drcC'e  à  la  pêdic  ceux  qui  échappent  de  la 
mort  ,    &  on  mange  les  autres. 

Article    XVI. 

De  fEcreviJJc  ,  Cancer. 

Pour  prendre  des  dcreviiïes ,  allez  le  long  des  ruiffeaux  oîi  vous  favez  qu'il  y  en  a  ;  prenez 
une  douzaine  de  petites  perches  longues  de  cinq  pieds  ,  &  grolTes  comme  le  pouce  ,  &  les 
fendez  par  le  petit  bout  pour  y  mettre  de  l'appât ,  tel  qu'un  morceau  de  chair  ,  une  grenouille  , 
ou   quelques  tripaillcs  d'animaux  ;  enfuite  prenez  ces  perches  par  le  gros  bout  ,  &  mettez 
l'autre  où  tient  l'appât  à  l'entrée  du  trou  où  vous  jugerez  qu'il  peut  y  avoir  des  écrevifles. 
S'il   y  en  a  ,  elles   fortiront  auflî-tôt  pour  s'attacher  à  l'appât  ,   8c  tand's  que  ces  animaux 
tont  à  l'amorce  ,  ayez  à  la  main  une  petite  truble  ,  ou  un  panier  attaché  au  bout  d'une  perche 
fuffifammcni  longue  ,   8c   vous  promenant  à  l'endroit  où  font  les  perches   aj)pâtées  ,  voyez 
s'il  n'y  a  point  d'ccrcvifTes  de  prifcs.  S'il  y  en  a  ,  prenez  la  i)trchc  Se  la  tirez  doucement  au 
milieu  de  l'eau  ;  piiîs  glifTcz  de  m.éme  votre  truble  ou  votre  panier  par  dclTous  fans  toucher 
aux  étreviffc»  ,    &c  enfuite  levez  votre  appât   8<  votre  truble  en   même  tems  .-  aulfi-tôt  que 
ces  écrcv.flTcs  feront  hors  de  l'eau  ,  elles   quitteront   l'api'ât  Se   tomberont  d.ms  votre  filet. 
Cette  m  inicrc  de  prendre  les  écreviffcs  cfl  divertiffantc  8c  profitable.  Plus  on  eft  de  Pécheurs 
i  celle  pèche  ,  plus  on  rapporte  de  poiffon  ;   quelquefois  à  un  feul  appât ,  il  s'y  en  prend 
^uj  de  vingt. 

LcJ  cndrolii  Icf  pluj  abondani  en  écrevifles  ,   font  les  ruiiïcaux  d'eau  vive.   Pendant  le 
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jour  elles  fe  font  retirées  dans  des  trous  foiîtcrreins  .   fous  les  racines  d'arbres  ou  (bus  Je 
grofL's   pierres  ,    8c  c'eft-là  qu'il  faut  leur  tendre  l'appât. 

I!  y  en  a  qui  pour  prendre  les  ccrevKfes  fe  mettent  dans  l'eau  ;  ou  bien  ils  retroufTent 
fimplemcnt  la  manche  de  leur  chemife  jufqu'au-defTus  du  coude  ,  ils  fe  couchent  le  ventre 
contre  terre  fur  le  bord  du  ruifleau  ,  mettent  le  bras  dans  l'eau  ,  cherchent  le  long  du 
bord  ,  en  fourrant  le  bras  dans  les  trous  où  il  peut  y  avoir  dos  ccrevifles  ,  &  les  en  tirent 
quj.nd  ils  les  fentent.  Ceux  qui  fe  mettent  dans  l'eau  ,  font  la  même  chofe. 

D'autres  fe  mettent  pludeurs  perfonnes  de  compagnie  ,  partie  gens  robuftes  ,  afin  d'exé- 
cuter adroitement  ce  qui  fuit.  On  f^iit  provifion  de  pioches  &  de  pieux  ,  8c  on  s'en  va  à  un 
ruifTcau  où  l'on  fait  qu'il  y  a  des  écrevincs  ,  on  commence  à  regarder  l'endroit  où  l'on 
pourra  plus  commodément  faire  un  batardeau  ,  pour  arrêter  l'eaj  Se  la  faire  aller  d'un 
autre  côté  par  le  moyen  d'une  autre  rigole  qu'on  fait  pour  donner  la  pente  à  l'eau.  Ce 
batardeau  fe  fait  ainfi  ;  on  prend  des  piquets  qu'on  fiche  en  terre  en  travers  du  ruilTeau  ,  & 
quand  il  y  en  a  fuffifamment  de  pl.mtés  ,  on  met  de  travers  une  grofl'e  perche  pour  les  tenir 
contre  le  fil  de  l'eau  ,  Se  qui  eft  arrêtée  fur  les  deux  bords  du  ruiffeau  par  deux  piquets  fichés 
en  terre  à  coups  de  mailloche  ;  enfuitc  on  coupe  des  gazons  ,  Se  on  les  pofc  contre  les 
'pîeux  en  nombre  fullifant  pour  barrer  Se  détourner  l'eau.  Le  Ht  du  ruilfeau  qui  eft  au-deffous 
devient  à  fcc  ,  8c  les  écrevlflcs  qui  font  dans  les  trous  ou  fous  les  pierres  ne  fentant  plus  l'eau  , 
en  fortent  audî-tôi  pour  en  clicrchcr  ,  &  pour  lors  on  les  voix  venir  en  foule  ,  &  on  en 
amafTe  tant  qu'on  veut.  C'cil:  une  chofe  Surprenante  de  voir  le  grar.d  nombre  d'écrevifTes 
qu'on  prend  à  cette  péclie.  On  y  trouve  quelquefois  du  poifTon  ou  quelques  anguilles ,  f\  l'en- 
droit qu'on  a  choifi  cil  un  peu  poifTonneux  ,  tels  que  font  les  ruiflcaux  voilins  des  étangs. 
Autre  manière  de  prendre  des  écreviffes.  Vous  aurez  un  chhn  ou  un  chat  ,  ou  ,  pour 
Je  mieux  ,  un  vieux  lièvre  ,  que  vous  ferez  pourrir  environ  huit  jours  dans  le  fumier  ;  vous 
le  lierez  avec  une  corde  pour  l'attacher  à  une  pierre  ou  piquet  ,  puis  vous  mettrez  votre 
appât  dans  l'eau  ,  8c  y  retournerez  le  lendemain  ;  vous  trouverez  votre  charogne  chargée 
d'ccrcvifles ,  8c  vous  les  prendrez  toutes  :  vous  remettrez  enfuite  la  charogne  dans  le  même 
endroit ,  8c  ferez  de  même  tous  les  jours  jufqu'à  deux  fois  ,  tant  que  la  charogne  durera. 
Sla'.s  comme  en  la  retirant  de  l'eau  ,  il  y  a  bien  des  écreviffes  qui  quittent  la  proie  8c 
s'échappent  ,  il  n'y  a  rien  de  plus  sûr  que  de  prendre  im  bon  fagot  d'épines  ou  bois  tortu  , 
£c  y  mettre  votre  charogne  dans  le  milieu  ,  toutes  les  écrevifTes  s'y  afTemblent  en  plus  grand 
nombre  ;  vous  pouvez  le  retirer  de  l'eau  avec  un  crochet  ,  fans  qu'aucune  écrevifle  quitte  fa 
prife  ,  ce  qui  rend  votre  pêche  plus  fructueufe. 

Autrement  laiflez  pourrir  dans  le  fumier,  pendant  quinze  jours ,  une  vieille  morue  falée; 
jettez-la  cnfuitc  dans  l'eau  ,  8c  le  lendemain  vous  la  trouverez  chargée  d'écrevifTes  :  vous  la 
tirerez  doucement  fur  le  bord  du  ruiOeau  ,  Si  vous  l'enlèverez  en  pafTant  un  panier  ou  une 
truble  defibus  ,  parce  qu'en  la  fortant  de  l'eau  ,  une  partie  des  écrevifTes  tombe  au  fond  , 
ce  qui  diminue  le  profit  de  votre  pêche  :  vous  en  ferez  de  même  tant  que  la  morue  durera  ; 
vous  la  pouvez  mettre  auflî  dans  un  fagot ,  comme  on  l'a  dit.  Il  faut  remarquer  que  toute  chair 
falée  attire  les  écreviflés ,  parce  qu'elles  aiment  extrêmement  le  fel ,  8c  qu'en  mettant  dans 
l'eau  de  vieux  facs  ,  qui  ont  fervi  à  porter  du  fel  ,  pour  les  laver  ,  Se  les  laifTer  tremper  une 
nuit  dans  l'eau ,  vous  les  trouverez  le  lendemain  charges  d'écrevifTes  dans  les  endroits  qui 
en   font  fertiles  ,   8c  où   il  y  a  des  Bureaux  à  fel. 

On  peut  conferver  les  écrevifTes  vives  &  fi  aîches  pendant  un  mois ,  en  leur  donnant  , 
dans  la  cuve  où  elles  font ,  un  pot  de  lait  ou   deux  tous  les  jours. 

Quand  on  veut  ,  pour  fe  divertir,  mêler  dans  un  plat  des  écrevifTes  en  vie  parmi  des  cuites , 
il  n'y  a  qu'à  les  frotter  légèrement  avec  un  pinceau  trempé  dans  de  l'eau-forte  ,  ou  dans 
lie  l'cfprit-de-vin. 

On  mange  les  écrevifTes  en  ragoi^t ,  en  hachis ,  en  tourtes ,  en  falades  ;  il  s'en  fait  des 
coulis  exccllcns ,  '<k  il  n'y  a  po  nt  de  bonnes  bifqucs  où  elles  n'entrent.  Elles  font  falu- 
taircs  aux  phthifiques  8c  aux  aflhmaiiques  ;  elles  purifient  le  fang  ,  pouffent  par  les  urines  , 
8c  détergent  les  ulcères  de  la  gorge  ;  elles  font  bonnes  aufli  contre  l'excefîlve  maigreur  ; 
mais  il  ne  faut  pas  que  l'ufage  en  fuit  trop  continué  ,  car  leur  fuc  renferme  quelque  chofe 
de  narcotique  ,  qui ,  à  la  longue  ,  pourroit  faire  tort  à  la  fanté.  Elles  font  encore  propres 
contre  la  morfure  des  chiens  enragés  :  on  fait  brûler  les  écrevifTes  dans  une  poêle  de  cuivre 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  en  cendre  ,  8<  on  donne  tous  les  matins  ,^  pendant  quarante  jours 
une  petite  cueillerée  de  cette  cendre  délayée  fimplemcnt  dans  de  l'eau. 

Les 
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Les  écrevi(&5  ont  dans  la  tête  deux  petites  pierres  blanclies  de  h  groITeur  d'un  pois 
811  plus  ,  tait  comme  un  oeil  ,  qu'on  appelle  pour  cette  raiibn  aUd'écreviffa  :  on  emploie  ces 
pierres  en  poudre  pour  purifier  le  fang  &  pour  abforber  les  acid.'S  ;  elles  ne  fe  irouvcut 
que  dans  le  tems  que  les  écrevifles  polent  leurs  écailles. 

Il  renaît  de -nouvelles  jambes  à  ces  animaux  ,  après  qu'on  leur  en  a   cou;jé. 

Il  V  a  des  Auteurs  qui  ont  avance  que  la  cendre  des  écreviiïes  produ'.lolt  une  infinité 
d'autres  petites  écrevilTes ,  &  qu'il  talloii  les  nourrir  avec  du  fang  de  bceuF:  mais  ce  font  de 
ces  chofes  tort  douteufes  ;  car  il  eft  certain  que  tous  les  animaux  ,  même  les  iufcdes  les 
plus  petits  ,  naident   de  la  conjonctioa  du  mâle  avec  la  femelle. 

Article    XVII. 

Vc  la  Grenouille  ,  Rana. 

La  grenouille  naît  dans  les  marais  ,  les  ruifTeaux  ,  les  fofies ,  S;  autres  eaux  bourbeufes 
Se  croupiiïantes. 

Les  grenouilles  mâles  ont  trois  petites  vefiies  proche  de  la  tête  ;  &  quand  elles  font 
fur  le  point  de  s'accoupler  ,  on  leur  voit  au  pouce  des  pattes  de  devant  ,  une  excrolffance 
qui  y  fait  une  laciie  noire  ,  Se   qui  tombe  d'elle-même  après   plufieurs  accouplomens. 

Les  grenouilles  font  leurs  œufs  au  printems  ;  elles  en  jettent ,  dit-on  ,  plus  d'onze  cens  ? 
ils  font  enveloppes  de  glaires  épailTes  qui  flottent  fur  l'eau  ;  la  chaleur  les  fait  éclorre  au 
commencement  de  l'été  ,  &  ce  ne  font  alors  que  des  efpeces  de  vers  q.ii  n'o.it  prcfqu'au- 
cune  figure  de  grenouilles  ,  car  ils  ne  fou  comjofés  que  d'une  grofle  tête  ro.iJe  St  noire  , 
&  d'une  petite  queue  de  même  couleur.  Ce  font  ces  infeftes  qu'on  nomme  communément 
chabots  ou  têtards ,  St  dont  les  eaux  croupies  font  remplies  pendant  l'été.  C'eft  une  vieille 
erreur  de  croire  qu'il  naiiTe  des  grenouilles  de  la  terre  détremp,ée  par  les  pluies  d'écé. 

On  divife  les  grenouilles  en  terreitres  &  en  aquatiques  ;  les  premières  en  crapauds  8c 
raines  vertes  ;  Se  parmi  ces  dernières  il  y  en  a  une  efpece  nommée  verdier  ,  qui  monte 
fur  les  arbres  ,  &  dont  le  venin  eft  C\  dangereux,  que  les  boeufs  perdent  les  dents ,  s'ils  le 
mâchent  feulement  avec  les  herbes. 

Il  ne  faut  que  mettre  une  chandelle  fur  le  rivage  pour  faire  taire  les  grenouilles  ,  ou 
jetter  dans  l'eau  un  pot  où  on  a  enfermé  un  fcrpeiit  d'eau. 

Les  grenouilles  de  la  mer  ,  des  rivières  ,  des  lacs  Se  des  marais  font  bonnes  à  manger  , 
c'eft-à-dire  leur  train  de  derrière.  Les  neilieures  font  celles  qui  fe  prennent  dans  une  eau 
pure,  Sx.  qui  font  d'un  verd  marqué  de  p.rites  tajhes  noires.  Il  y  a  aullî  des  grenouilles 
de  mer  qu'on  appelle  diables  de  mer  ,    à  caufe  de  leur  laideur. 

La  pêche  de  la  grenou  lie  efl  amufante  ,  Se  fe  fait  la  nuit  au  feu.  On  prend  des  torches 
de  paille  ,  5c  l'on  va  pluficurs  de  compagn  c  à  l'endroit  où  l'on  fait  qu'il  y  a  des  grenouilles: 
un  des  Pêcheurs  fe  dépouille  St  fe  met  dans  l'eui  avec  un  fac  ouvert  fur  fes  épaules ,  ou 
un  panier  entre  les  jambes  pour  y  mettre  fii  pêche  :  fes  camarades  prennent  cliacun  wnQ 
torche  de  paille  ou  de  glui  allumée  ,  foit  pour  éclairer  le  Pêcheur  à  ramiiTer  les  grenouilles 
qui  l'environnent  en  foule  de  tous  côtés  ,  foit  pour  obliger  ces  animaux  à  courir  à  la  lueur 
de  ce  feu  ,  qu'ils  prennent  pour  celle  du  foleil.  Il  eft  aile  de  les  prendre  ,  elles  ne  re- 
muent point  du  tout  ;  mais  il  faut  obfervcr  un  grand  filencc  ,  car  elles  s'enfuient  au  moin- 
dre bruit. 

Plus  le  tems  eft  obfcur  ,  meilleure  en  eft  la  pêche  ;  &  cette  manière  de  prendre  les 
grenouilles  eft  fi  infaillible  ,  qu'on  n'a  qu'a  porter  des  fiics  ,  on  eft  sur  de  les  rapporter 
pleins. 

Pour  faire  venir  des  grenouilles  dans  l'endroit  où  l'on  veut  en  pêcher  ,  Il  faut  mettre  un 
Terre  de  criftal  fur  une  feuille  de  pajjicr  b!  me  nu  bord  du  lieu  où  il  y  a  des  grcno.;illc"; , 
U  tâcher  d'en  prendre  une  qu'on  mettra  fous  le  verre  ;  Se  pour  le  tenir  en  état  ,  on  le 
charge  d'une  pierre  ,  afin  que  la  grenouille  n'en  forte  point  :  cnfuitc  on  fe  relire  fans  fiirc 
de  brut  ,  car  cela  épouvantcroit  les  grenouilles  ,  qui  auffi-iôt  qu'elles  entendent  cri.r  celle 
qui  eft  fouî  le  rcrrc  ,  y  accourent  toutes  comme  pour  la  fecourir  :  &  pour  lors  en  s' appro- 
chant doucement ,  on  les  prend  avec  une  petite  trublc  qu'on  glifl'c  adroitement  dcllbus  i 
on  en  prend  de  cette  forte  en  g.andc  quantité. 

T'jmc  II.  O  0  o 
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Article    XVIIL 

Des  Achécs  ,  Laiches  ou  Vers  de  terre. 

Les  abletes  8;  nutrcs  petits  poiflbiis  ,  les  petites  lamproies  groflcs  comme  ime  plume  à 
écrire ,  que  les  Pécheurs  appellent  chatouilles ,  &  qui  fe  trouvent  clans  la  vafc  au  bord  des 
rivières  ;  la  réfure  ou  œufs  de  maquereaux  ,  de  harengs ,  de  morues  St  autres  poiflbns  ;  les 
grenouilles  même  ,  mais  fur-tout  les  gros  vers  de  terre  ou  aclices  ,  font  les  appâts  dont 
Je  fervent  les  Pêcheurs  à  engins  pour  la  ligne  dormante  ,  auiH-bicn  que  les  Pêcheurs  à  verge 
pour  leurs  petits  hameçons. 

Pour  avoir  beaucoup  de  ces  vers ,  on  va  dans  un  pré  ou  autre  lieu  humide  ;  on  trépigne  des 
pieds  une  même  place  pendant  un  demi-quart  d'heure  ,  pour  f.iire  fortir  les  vers  de  terre 
autour  de  foi  ,  Se  on  les  ramafTe  quand  ils  font  fortis  en  grand  nombre  ,  8c  non  plutôt  ;  car 
ils  rentrent  en  terre  dès  qu'on  s'arrête. 

Ou  bien  on  remue  la  terre  où  il  y  en  a  ,  avec  un  bâton  qu'on  tourne  en  rond  pendant  un 
demi-quart  d'heure. 

Ou  bien  encore  ,  on  arrofe  la  place  d'eau  dans  laquelle  on  a  fait  infufer  des  feuilles  de 
chanvre  ou  des  noix  vertes ,   ce  qui  les  fait  fortir  de  terre. 

Mais  le  plus  sûr  eft  d'aller  la  nuit  avec  une  lumière  dans  les  lieux  humides  8<  à  l'abri  du 
vent  &C  an  grand  air  ,  l'été  après  une  pluie  ou  un  brouillard  ,  ou  quand  la  nuit  eft  fraîche  , 
&  l'hiver  par  un  dégel  ou  autre  tcms  doux  :  en  marchant  doucement  8c  courbé  ,  on  les  voit 
accouplés ,  ou  à  moitié  fortis  de  terre  ,  8c  on  en  prend  quantité  dans  un  pot ,  en  les  arra- 
chant bien  vite  anHi-tôt  qu'on  les  a  touchés. 

Article    XIX. 

Police  de  la  Pêche. 

i".  Comme  la  pêche  cfl  une  efpece  de  chafTe  ,  le  droit  de  pêche  fur  les  rivières  8c 
fleuves  eft  un  droit  féodal  qui  fe  règle  à -peu -près  comme  nous  le  dirons  ci-après  du 
droit  de  chaffe. 

2*^.  La  pêche  n'eft  permife  que  depuis  le  lever  du  foleil  jufqu'à  fon  coucher.  — ' 

Les  arches  des  ponts  ,  les  moulins  8c  les  gords  où  fe  tendent  des  dideaux  ,  font  les  feuls 
endroits  où  l'on  peut  péclicr  tant  de  nuit  que  de  jour. 

Les  gorJs  font  des  conftruftions  de  pieux  fichés  dans  une  rivière  pour  y  tendre  des 
filets  ,  Se  y  prendre  du  poiflbn  ;  les  gords  ,  qui  nuifcnt  à  la  navigation  ,  ne  font  point 
permis. 

Les  dideaux  font  de  grands  filets  qui  traverfent  la  rivière  pour  arrêter  tout  ce  qui  pafTe  : 
on  les  tend  principalement  aux  ponts  Se  aux  moulins  -,  ils  fojit  fouvcnt  fufpendus  par  des 
potences  Se    des  poulies-,  qu'on  tend  Se  qu'on  lâche  dans  certaiiies  occafions. 

3°.  Il  eft  défendu  de  pêcher  dans  le  tems  de  frai ,  excepté  la  pêche  aux  faumons  ,  aux 
alofes  Seaux  lamproies.  Le  tems  de  frai  pour  les  rivières  où  la  truite  abonde  fur  tous  les 
autres  poiflons  ,  eft  depuis  le  premier  Février  jufqu'à  la  mi-Mars  ;  8c  aux  autres  ,  depuis  le 
premier  Avril  jufqu'au  premier  Juin. 

4".  On  ne  peut  mettre  de  bires  ou  naffes  d'ofier  au  bout  des  dideaux  pendant  le  tems 
de  frai  ;  il  cil  feulement  permis  d'y  mettre  des  chauiïcs  ou  facs  du  moule  de  dix-huit  lignes 
en  quarré  ,  8c  non  autrement  \  mais  après  le  tems  de  frai  paflé  ,  on  peut  y  mettre  des  naffes 
d'oHer  à  jour  ,  pourvu  que  les  verges  foient  éloignées  les  unes  des  autres  de  douze  lignes 
au  moins. 

5°.  Les.engins  8c  les  harnois  de  pêche  défendues  par  les  anciennes  Ordonnances  ,  font  le 
bas  roborin  ,  le  chiffre  garni  ,  valois ,  amandes  ,  le  pinfoir  ,  la  truble  à  bois  ,  la  bourrache  , 
la  cliartre  ,  le  marclic-pied  ,  le  cliquet ,  la  rouable  ,  le  clamecy  ,  fafcine  ,  fagots ,  nafles 
pcjécs  ,  joncliées  ,  8c  ligne  de  long  à  menus  hameçons. 

L'Ordonnance  de  1669  y  a  joint  les  grilles  ,  tramail ,  furet ,  éperviers ,  chalons ,  fabrcs  Se 
^ous  autres  qui  pourroient  être  inventés  au  dépeuplement  des  rivières. 

f-Ue  défend  auffi  d'aller  au  barandage  ,  8c  de  mettre  des  bacs  en  rivières. 
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Elle  défend  en  outre  de  bouiller  avec  houilles  ou  rabots ,  tant  fans  les  chevrins  ,  racines  , 
'Seules  ,  oùers ,  terriers  &.  arclaes  qu'en  autres  lieux  \  ou  de  mettre  lignes  avec  échets  8c 
.amorces  vives. 

Enfemble  de  porter  chaînes  &  clairons  dans  les  batelets  ,  &  d'aller  à  la  fare  ,  ou  de  pé- 
cher dans  les  noues  avec  fi!ets  ,  S<  d'y  bouilier  pour  prendre  le  poiflbn  ou  le  frai  qui  auroit 
pu  y  être  porté  par  le  débordement  des  rivières. 

Il  eft  même  défendu  à  tous  Mariniers  S;  Bateliers  d'avoir  à  leurs  bateaux  ou  nacelles , 
aucuns  engins  à  pécher  ,   permis  ou  défendus. 

La  bouille  efl  une  longue  perche  greffe  par  le  bout  en  forme  de  rabot ,  qui  fert  à 
remuer  la  vafe  &à  troubler  l'eau  ,  afin  que  le  polffon  donne  plus  facilement  dans  les  ftlets, 
ou  pièges.  .. 

La /are  étoit  une  fête  du  mois  de  Mai  :  les  Pêcheurs  s'aCembloient  avec  les  OfficierK-desi 
Eaux  8c  Forêts,  pour  faire  à  grand  bruit  une  pccke  foiemneile  S;  une  réjouifiance  dé'plu^ 
fieurs  jours  ,  qui  dépeuploit  les  rivières.     ^  -  . 

Les  noues  font  les  fondrières ,  marécages  ,  &c  autres  terres  baffes  &  humides  qui  accompa- 
gnent les  étangs  ,  les  fleuves  ,  les  rivières  &.  les  torrens.  ,     ... 

6^.  On  doit  rejetter  dans  les  rivières  les  truites  ,  carpes  ,  barbeaux  ,  bi'iîsT'-Ys,  Si  rrieugief s. 
qu'on  a  pris ,  quand  ils  n'ont  pas  au  moins  fix  pouces  entre  l'œil  &  la  queue  ^  Se  les  tan- 
ches,  perches  &  gardons  qui  en  ont  moins  de  cinq.  '  ',/ 

7°.  Il  eft  défendu  d'aller  fur  les  marcs ,  étangs  Jk  foffés  ,  lorsqu'ils  font  glacés  ,  pour  ea 
rompre  la  glnce  St  pour  y  faire  des  trous  5  &  d'y  porter  flambeaux  ,  brandons  S:  autres 
feux  ,  pour  voler  du  poiffon. 

8°.  Pour  le  rempoiffc'nnen'.ent  des  étangs  ,  le  carpeau  doit  avoir  fix  pouces  au  moins ,  la 
tanche  &  la  perche  quatre  ,  &  k  brocheton  tel  échantillon  qu'on  veut  ;  mais  on  ne  doit  le 
jetter  aux  étangs  ,  rr,ares  &  foffé? ,  qu'un  an  après  leur  empoiffonnemcnt. 

9°.  Comme  en  France  les  rivières  navigables  font  au  Roi  ,  perfonnc  n'y  peut  prétendre 
droit  de  pèche  fans  titre.  On  appelle  rivières  navigables ,  celles  fur  lefquelles  on  navige  , 
fpit  ;  ■  .-aux,  foit  par  traîneaux  ;  Scia  connoiffance  cfi  appartient  aux  Juges  Royaux  , 
à  W  :  de  ceux  des  Seigneurs. 

10".  Les  Ecclélîalt'qi:es  ,  Seigneurs ,  Gentilshommes  &  Communautés  ,  qui  ont  en' 
ccmrr.un  druit  de  pêche  dans  ies  rivières  ,  ne  peuvent  pas  ufcr  par  eux-mêmes  de  ce 
droit  qu'ils  ont  en  commun  ;  il  faut  qu'ils  l'afll-rment  à  quelques  Particuliers  :  s'ils  ne 
le  font  pas  ,  &  que  chacun  d'eux  veuille  tifer  du  droit ,  le  Juge  Royal ,  ou  celui  du 
Seigneur  Haut-Jufîicier  du  lieu  peut  leur  en  interdire  l'i'fage  ;  &  en  cas  d'appel  de  foti 
Ordonnance  ,  il  doit  être  relevé  à  la  Table  de  Marbre  ,  privativement  à  toute  autre- 
Jurifdiftion. 

La  raifon  de  cette  police  efl,  que  s'il  étoit  permis  à  chacun  d'une  Communauté,  par 
exemple  d'une  Paroiffc  de  quatre  ou  cinq  cens  fiux  ,  d'ulcr  de  ce  droit  de  pêche  à  Çj.  ;-^uife  , 
la  pafîion  de  cet  exercice  dctourneroii  le  peuple  ,  Se  tout  le  poiffon  de  la  rivière  ne  fuHiroic 
pas  à  la  Comrrunauté  :   l'intérêt  publ  c  s'oppof^^  à  un  pareil  dépeuplement. 

11°.  Par  la  même  raifon,  il  cil  défendu  à  toutes  perfonncs  de  jetter  dans  les  rivières 
aucune  chaux  ,  noix  vomique  ,  coque-de-lcvant ,  momie  &  autres  drogues  8c  appâts  ,  à 
peine  de  punition  corporelle  ,  parce  qu^  cela  enivre  &  fait  mourir  le  poiffon.  Il  en  efl  de 
mJme  de  l'orge  bouilli  dans  de  l'eau-dc-vie  ,  &c  de  l'égout  des  eaux  où  l'on  fait  rouir  du 
chanvre  ou  du  lin. 

12°.  La  pêche  de  la  mer  cfl  libre  Se  commune  à  toutes  fortes  de  perfonncs,  tant  en 
pleine  mer  que  fiir  les  grèves  ,  en  fc  conformant  aux  Ordonnances. 

Article    XX. 

Dljliiicîion  de  ce  qui  cfl  chair  ou  pnijjijn. 

On  met  au  rang  des  poiffons  &  dos  alimcns  maigres  ,  non-fcu!cmcnt  tout  ce  qui  cfl  (fc 
l'élcmcnr  '' •  ■  '^'<u<ni  ,  comme  moules ,  huiircs  Se  écrcviffcs  ,  mais  encore  les  loutres ,  caf- 
lor»  ,  &  ;  ment  tout  animal  qui  approche  plus  &   qui  tient  davantage   de  la   nature 

Uct  ^olQuiii ,  que  de  celle  Uçi  animaux  tvucllrcs  ou  acii^ns. 

O  o  o  2 
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En  i6q6  iî  y  eut  une  conteftation  célèbre  ,  pour  favoir  s'il  eft  permis  de  manger  comme 
alimens  maigres  ,  les  macreufcs  ,  les  pilets ,  qu'on  nomme  autrement  pieftins  ou  plumarts  à 
col  rouge,  les  blairies  ,  &  quantité  d'autres  oifcaux  marins  que  les  pauvres  gens  qu'on  ap- 
pelle Mnrrierj ,  vont  prendre  le  long  de  la  mer  îk  dans  des  mares  conftruites  exprès  aux 
environs  &  à  l'embouchure  des  rivières  ,  d'où  les  Chartes- marées  tranfportent  ces  amphibies 
à  Paris  &  aux  autres  grandes  Villes  :  il  a  été  décide  qu'ils  font  alimens  maigres.  L'Auteur 
du  Traité  des  Alimens  de  Carême  ,  y  a  rapporté  avec  fon  élégance  &.  fa  folidité  ordinaire  , 
rhiirtoirc  ,   les  expériences  f<  les  raifons  de  cette  décilion. 

Pour  juger  fi  un  amphibie  cil  plutôt  chair  que  poillbn  ,  ou  s'il  tient  plus  du  poilTon  que 
de  la  chair  ,  il  ne  faut  point  s'arrêter  ni  à  la  chaleur  ,  à  l'abondance  ou  à  la  rougeur  du 
fang  ,  ni  au  poil  ou  au  plumage  ,  au  cri ,  au  vol ,  à  ta  figure  extérieure  de  l'animal  ,  ni 
même  à  la  couleur  de  fa  chair  ,  puifque  tout  cela  eft  trompeur  S(  ccmnun  à  bien  des  poif- 
fons ,  ainfi  qu'à  beaucoup  d'animaux  tcrrellrcs  ;  mais  c'eft  au  goût  de  la  chair  ,  &  princi- 
palement à  la  f.iveur  &  à  la  qualité  de  la  graiflc  de  l'amphibie  qu'on  doit  jncndre  garde  :  la 
graiflc  ei\  une  vraie  fubftance  adipcufc  dans  les  animaux  qui  ne  font  pas  poiflbn  ,  ou  qui  ne 
tiennent  pas  de  la  nature  du  po.fTon  ;  au-lieu  que  la  grailfe  de  tous  les  poill'ons  n'elt  qu'une 
huile  i  ils  en  rendent  tous,  &  en  quantité  ,  il  n'y  a  qu  à  faire  rôtir  tel  poiflbn  qu'on  vou- 
dra, Se  le  manger  tout  chuid  ,  fans  fauce,  pour  y  fentir  la  faveur  de  1  huile  :  d'où  il  fuit 
que  tous  les  oifcaux  de  mer  dont  la  chair  ell  huileufe  comme  celles  des  poifibns  ,  approchent 
plus  du  poiffon  que  de  la  viande. 

Ainji ,  conclut  l'Auteur  qu'on  vient  de  citer  ,  tout  animal  qui  e/l  de  même  élément  ^  ou  de 
mcnie  goût  &  même  faneur  que  Us  poijjons  ,  ou  enfin  de  même  fiwg  froid  que  la  plupart  de  ces 
ciniiiuiux- ,  fe  peut  manger  les  jours  maigres  comme  le  poijjon  j  tout  autre  ejl  défendu.  Il  fait  voir 
par  l'application  de  cette  règle  ,  pourquoi  la  chair  de  caftor  ,  de  loutre  ,  de  tortue  même 
de  terre  ,  de  macreufes  ,  pilets  Si  blairies  ,  cil  permife  en  Carême  ,  de  mêm.e  que  celle  des 
limaçons  ,  fluiterellcs  ,  vlpcres ,  grenouilles  ,  8<.c.  quoique  celle  de  la  poule  d'eau,  du  rouge 
Se  de  la  farcelle  ,  ne  le  foit  point. 

Les  Scrupuleux  Se  les  Curieux  qui  en  voudront  favoir  davantage  fur  cette  matière  ,  auront 
recours  au  Traité  qu'on  vient  d'indiquer. 

CURIOSITÉS. 

On  voit  dans  les  Lettres  phydques  du  P.  Regnault  ,  une  machine  pour  pécher  à  la 
lumière  ,  une  autie  pour  nager  ,   &  une  autre  pour  plonger. 


<.  f^'SKSf'y 


T?)tnc  1.  Wôl . 


L^    NOUVELLE 

MAÎSOM  ÏIUSTÏQU 

ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 

Z;£'S'  BIENS  DE  CAMPAGNE- 


QUATRIEME    PARTIE. 
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LIVRE      SECOND. 

La  ChaJJ'e  &  autres  Amufemens  champêtres. 

LA  ChalTe  eft  le  plus  noble  ,  le  plus  vif,  le  plus  varié  &  le  plus  ancien  des  exercices 
qui  partagent  l'iiomme  tranquille  ;  &  depuis  le  fcepirc  jufqu'à  la  houlette  ,  tous  pren- 
nent part  à  la  chafTe ,  parce  qu'on  y  trouve  gloire  ,  plailir  Se  utilité.  Le  dernier  de  ces 
avantages  efl  pourtant  le  moindre  ,   quoiqu'il   Toit  un  objet  de   notre  Economie  champêtre. 
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CFÏAPITRE     PREMIER. 

D«  différentes  fortes  de  Chaffcs  ,  &  principalement  de  la  Chaffe  aufufLl. 

ON  chaflc  à  force  de  chevaux  &  de  chiens ,  au  vol  des  oifcaux  ,  avec  les  armes  ,  8c  enfin 
aux  filets  8c  aux  pièges. 

I.  Les  courfes  de  chevaux  &  de  chiens  ,  8c  le  vol  des  oifonux  ,  font  les  chnfrcs  les  plus 
nobles  ,  ce  font  ail Ifi  les  feules  qui  ont  mérité  les  éloges  des  A;Kicns  ,  8t  qu'ils  ont  dit  être 
un  préfcnt  des  Dieux  ,  81  l'exercice  ordinaire  des  Héros. 

Quand  la  chaflc  fe  fait  avec  équipage  Se  meute  àc  ciiicns  cournns  ,  on  l'jppclle  chnfle 
royale  ou  chaflc  à  bruit,  Se  il  n'appartient  qu'aux  Princes  ,  ou  toutau-plus  j  quelques  Sei- 
gneurs de  i'y  exercer.  Tous  les  Cicntilshommes  peuvent  néanmoins  chafl'er  fur  leurs  terres , 
hors  Ici  pi.-;  '"'  '  :  Roi ,  avec  chicni  courans  5c  lévriers  ,  mais  feulement  pour  forcer  des 
l.cvrcs ,    de  :x  des  fangliers  au  plus. 

II.  La  choUc  avec  les  armes  tient  le  fécond  rang  dans  ce  noble  exercice. 
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Avant  rufagc  de  la  poudre  à  tirer  ,  les  Anciens  fe  fervoicnt ,  dans  leurs  ciiaflcs  ,  comme 
font  encore  quelques  fauvnges  ,  de  dards  ,  d'cpieux  ,  d'arcs  ,  de  flèches  8c  d'arbalètes.  Ce 
ne  fut  que  fous  l,c  règne  de  François  Premier  que  l'on  commença  d'y  ajouter  les  armes  à 
feu.  Il  en  clt  parlé  ,  pour  la  première  fois ,  fous  le  titre  d'arquebufe  Se  d'eicopette  dans 
l'Ordonnance  de  1515  i  &  dans  celle  de  Henri  II  de  1548,  il  cil  encore  fait  mention  de 
l'arc  &  de  l'arbalète  avec  les  armes  à  feu. 

I.'ufage  ùc  l'arc  cefla  peu  de  tcms  après  :  l'arbalète  qui  pouffe  les  balles  de  plomb  fort 
droit  ,  fort  vite  Se  fort  loin  ,  fut  feule  confervec  avec  l'arquebufe  Se  l'efcopette  ,  qui  étoit 
une  efpecc  de  quarabine  de  trois  pieds  &  demi  de  canon  :  il  en  eft  encore  parlé  dans  l'Or- 
donnance de   1601. 

Mais  enfin  l'iifage  des  armes  à  feu  a  prévalu  ;  Si  depuis  le  commencement  du  règne  dé 
Louis  XIII  ,  on  ne  s'eft  plus  fcrvi  que  du  fufd  ,  qui  eft  bien  plus  commode  8c  plus  léger  que 
l'arquebufe,   5k  qui  porte  bien  plus  loin  que  l'efcopette. 

En  Allemagne  8c  dans  les  autres  Pays  du  Nord,  on  chaffe  encor  ,  ou  plutôt  on  combat 
les  bétes  féroces  ,  de  force  £<  d'adrcffe  ,  avec  l'épicu  ou  le  couteau  :  on  y  fait  de  ces  cluilTes 
meurtrières  où  l'on  abat  quantité  de  gibier  ,  parce  qu'on  ne  le  force  point  à  la  courfe  ,  mais 
on  l'enferme  dans  des  toiles  ,  des  filets  ,   ou  des  palis. 

En  Perfe  ,  on  va  à  la  clian'e  des  gazelles  ,  efpecc  de  chèvres  ,  avec  l'once  ,  orix  ,  qui  c(\  une 
bête  fort  douce  Se  privée  ,  qui  a  la  peau  tachetée  comme  un  tigre  :  on  la  porte  en  trouffe  à 
cheval  :  quand  la  gazelle  paroît  ,  on  la  dcfcend  ,  8;  elle  cil  fi  légère  ,  qu'en  trois  fauts  elle 
l'attrape  Se  l'ctranglc. 

Dans  toute  TAfic  ,  on  drcflc  des  oifeaux  de  proie  à  la  chaffe  de  tomes  fortes  d'oifeaux , 
8e  même  de  quadrupèdes  ,  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

III.  Une  dernière  efpece  de  chafTe  qui  n'a  rien  de  noble  ,  cH  celle  où  l'on  emploie  la  rufe 
Se  l'artifice  ;  les  courics  Se  les  armes  y  font  inutiles  ;  il  û; frit  de  lavoir  creufer  des  tbffes  ,  les 
couvrir  de  feuillages,  ou  de  tendre  des  lacs ,  des  filets  ou  des  pièges  avec  des  appâts ,  peur 
y  attirer  Se  prendre  du  gibier. 

Cette  chaffe  étoit  fort^mj  ufage  parmi  les  Anciens  ;  elle  pouvoit  fe  tolérer  ,  elle  étoit  même 
fouvent  néceffaire  avant  ((uc  la  poudre  à  canon  fût  inventée  ;  Se  elle  ne  l'a  été  ,  félon  quel- 
ques-uiis  ,  qu'eu  1580,  Se  fclon  d'autres  ,  en  13^4. 

Mais  à  préfent  comme  cette  chaffe  peut  fe  faire  clnndcftincm.ent  jour  Se  nuit  pnr  toutes 
fortes  de  perfonnes  ,  ce  qui  détruiroit  tout  le  gibier  indiftind^emetit  ,  8e  détourncroit  ceux 
qui  ne  doivent  vaquer  qu'à  l'agriculture  8c  aux  arts  Se  miétlcrs ,  elle  n'cfc  permife  que  pour 
les  bêtes  féroces  ou  nuif.bles ,  comme  loups  ,  renards,  bicre.mx  Se  Fouines  :  il  n'cft  pas  même 
permis  de  vendre  ni  d'expofer  en  vente  les  collets  ,  rets  ,  tirafles ,  tonnelles  Se  autres  engins 
qui  fervent  à  prendre  les  autres  bêtes ,  foit  animaux  terreftrcs  ou  oifeaux  ;  8t  tous  tendeurs 
de  lacs ,  tiraffes ,  tonnelles  ,  traîneaux  ,  bricoles  de  cordes  8c  de  fii-d'archal  ,  pièces  Se  pants 
de  rets  ,  colliers  ,  lulliers  de  fil  ou  de  foie  ,  font  condamnés ,  pour  la  première  fois  au  fouet 
8e  en  trente  livres  d'amende  ;  Se  pour  la  féconde  ,  fuftigcs ,  flétris  Se  bannis  pour  cinq  ans 
hors  de  la  Maîtrife  ,  en  quelque  forêt  ,  garenne  ou  terre  que  ce  foit  ,  art.  2.  du  titre  des 
Chajjes  de  l'Ordonnance  de  1669.  Celle  de  1601  qu'elle  rajipellc  ,  permet  feulement  l'ufage  des 
toiles  à  grcfics  bétes ,  des  poches  Se  panneaux  pour  prenthe  le  lapin  ,  des  halliers  à  cailles , 
des  nappes  8c  filets  pour  les  alouettes ,  grives ,  merles  ,  ramiers  ,  pluviers  ,  betafîes ,  far- 
ccllcs  Se  autres  oifeaux  de  pr.fTage. 

Le  Chapitre  fécond  ,  joint  au  reftc  de  celui-ci  ,  apprendra  ce  qui  regarde  les  armes  Se 
les  chiens  dreffés  à  l'arrêt  ;  doux  chofes  néceff;ures  à  la  chafîe  au  fulil  ,  qui  efHa^  plus  ufuelle 
pour  notre  Economie  champêtre.  Le  Ciuipiire  troifiemc  8c  les  fuivans  ,  traiteront  de  la 
chaffe  à  force  de  chevaux  8e  de  chiens.  Les  quin7e  Se  fcize  feront  pour  le  vol  des  oifeaux  : 
ce  qui  aura  été  dit  dans  les  précédens  ,  fervira  pour  la  chafle  au  fufil  ,  à  laquelle  je 
reviens  ,  pour  donner  aux  novices  quelques  préceptes  préliminaires ,  afin  de  ne  rien  laiflér 
à  dcfirer  dans  notre  Maifon  Fvuftiquc. 

De  la.   Cluijfe  cixi  fufd. 

Quand  on  chaflc  à  cheval,  il  frffit  que  le   fufil  ait  trois  pieds   Se  demi  de  long:  fi  c'eft  à 
pied  ,   il  doit  avoir  quatre  pieds. 
Pour  bien  tirer ,  il  faut  ,   1".  connoltrc  la  force  de  fon  fufil ,  8<  favoir  s'il  porte  loin  , 
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s'il  écarte  ,  s'il  fait  long  feu  ,    Se  ce  qu'il  lui  faut  de  charge.  2°.  Ne  tirer   que  d'une  forte 
de  poudre  ,  pour  être   réglé  dans  fes  charges. 

De  la  Poudre  à   tirer. 

La  plus  eftimce  efl  celle  de  l'Arfenal  de  Paris,  On   doit   préfe'rer  celle  qui  fc  fiit  en  été'  , 
ii.  la  garder  dans   un  vaifleau  de  cuivre  ,  ou  dans  un  baril  de  bois  de  chêne  ,  bien  cerclé , 
en  lieu  fec  ,  &  hors  de  tout  danger  ,  d'humidité  &  de  feu. 

Manière  de  la  faire. 

I.  Matières.  Il  entre  dans  la  compofition  de  la  poudre  trois  matières  principales  :  le  nitre 
ou  falpêtre  ,  qui  donne  la  force  5  \c  foufre  ,  qui  fert  à  lui  faire  prendre  feu  promptement  ; 
£t  le  charbon  pilé  ,  qui  lie  cette  compofition  ,  foutient  le  foufrc  ,  &  modère  la  force  de 
la  poudre. 

i°.Le  falpétre  ed  un  fel  qu'on  retire  des  terres,  des  plâtres  Se  des  pie'rres  ,  même  des 
vieilles  mafures  ,  des  cavernes  ,  des  étables ,  des  colombiers  Se  des  lieux  empreints  des 
urines  de  plufieurs  animaux  ,  fur-tout  quand  ces  matières  ont  été  long-tems  abandonnées  8c 
expofées  à  l'air. 

Manière  de  tirer  le  falpétre.  Après  avoir  pilé  &  broyé  groflîérement  ces  terres  ou  plâtras , 
on  en  remplit  des  tonneaux  ,  ouverts  par  le  haut ,  8c  dont  le  fond  cft  percé  de  plulîeurs 
petits  trous  :  on  jette  delTus  à  diverfes  reprifes  de  l'eau  qui  diflbut  le  falpétre  ,  Se  l'entraîne 
avec  elle  dans  des  vaifTeaux  qu'on  a  mis  au-dcflbus  des  tonneaux  pour  la  recevoir.  On  verie 
plufîears  fois  cette  infufion  fur  de  la  cendre  commune  ,  pour  en  faire  une  lefiive  Se  la  dé- 
graifler.  Quand  cette  eau  eft  claire  ,  on  la  fait  évaporer  fur  un  feu  modéré  ,  continuel  & 
cgal ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  environ  au  quart  ,  puis  on  la  LfifTe  rcpofer  :  quelques 
jours  après  on  trouve  au  fond  des  cryllaux  que  l'on  met  fécher.  On  fait  encore  évaporer  tout 
le  reflc  de  la  liqueur,  on  la  laifle  refroidir  ,  8c  on  en  retire  un  falpétre  qui  eft  feniblable  au 
fel  m^nrin.  Ces  premiers  cryltaux  font  le  nitre  ,  ou  filpétre  ordinaire  ,  qu'on  purifie  encore  , 
comme  je  le  dirai  bientôt. 

Lorfqu'on  n-  veut  qu'une  petite  quantité  de  falpétre  ,  il  fufîlt  de  ramclTcr  du  falpétre  de 
liouflage  ,  qui  paroît  fur  des  vieilles  mafures ,  comme  une  gelée  blanche  ;  on  le  met  dans 
un  cuvier  ,  dont  le  fond  eft  percé  d'un  trou  que  l'on  bouciie  avec  de  la  paille  plicc  Se  re- 
tenue au-dedans  du  cuvier  par  un  bâton  ou  un  os  qu'on  met  dans  le  pli  ,  enforte  que  la 
paille  fort  au-defTous  du  cuvier.  On  y  fait  plufieurs  lits  ;  le  premier  de  cendre  mêlée  avec 
une  égale  quantité  de  chaux  vive  ;  enfuite  un  lit  de  falpétre  de  houfiage  de  la  hauteur  d'un 
pied  ;  puis  un  troifieme  lit  de  cendres  mêlées  de  chaux  à  la  hauteur  de  deux  ou  trois  doigts  , 
&  on  emplit  le  refle  de  falpétre  ;  on  verfe  deiïus  de  la  Icilîvc  faite  avec  de  la  cliaux  vive: 
quand  cette  leflivc  eft  coulée  ,  on  b  fjit  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  à  un  tiers  ,  Se 
on  l'écume  avec  un  grand  foin  pendant   qu'elle  bout. 

Pour  connoître  Ci  le  falpétre  eiï  formé  ,  on  lailTe  tomber  une  gputtc  ou  deux  de  cette  eau 
bouillante  fur  une  afliette  ,  ou  fur  un  morcenu  de  fer  :  fi  elle  fe  congelé  comme  vmc  goutte 
defuif,  c'eft  une  marque  que  le  falpétre  eft  formé.  Alors  on  verfe  de  cette  eau  dans  un 
vaifTeau  de  terre  qu'on  couvre  ,  Se  on  la  laiffe  rcpofer  jufqu'à  ce  que  la  partie  la  plus  tcr- 
reftrc  foit  tombée  au  fond  du  vallTcau. 

Quand  on  juge  que  cette  eau  eft  alTez  repofée  ,  on  la  verfe  dans  la  chaudière  ,  en  in- 
clinant doucement  le  vaifieau  ,  sfin  qu'il  n'y  ait  que  l'cnu  la  plus  pure  qui  y  tombe  ;  puis 
on  la  fait  bouillir  une   féconde    fois  jufqu'à  ce  qu'elle  foit   réduite  à   moitié  ,  ou  bien  juf- 

3 n'a  ce  que  ,  commençant  à  s'épaiOir  ,  on  voie  que  les  gouttes  qu'on  met  fur  du  marbre  ou 
u  fer  ,  prennent  quelque  confiftance  ;  alors  on  la  verfe  dans  des  paquets  plu;  larges  que 
profonds  ,  dont  le  couvercle  eft  d'une  pièce  de  bois  fort  épaiffe  ,  afin  que  l'air  n'y  puifie 
entrer  ,  &  on  les  porte  dans  un  lieu  frais  :  au  bout  de  deux  ou  trois  jours  on  trouve  que  le 
fjlpctre  s'cft  endurci. 

S'il  en  fort  liors  de  la  chaudière  pendant  que  l'eau  bout  ,  on  y  jette  de  la  Icdive,  où  l'on 
a  fait  dinTuudrc  un  peu  d'alun  de  roche. 

M.inw'  '  ififitr  le  filpitre.  Celui  qu'on  emploie  dans  la  poudre  c!c»it  être  blanc,  dur, 
CdA  ,1..    _     .iii  ,  bien  ctumé  Se   clarifié.  On   le  met  dans   une  chaudière  ,  ou  dans  un 
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pot  de  terre  vernifTé ,  avec  une  quantité  d'eau  douce  fuffifante  pour  le  diiïbudre  :  on  le  fait 
bouill  r  fur  un  feu  lent  au  commencement  ,  &  que  l'on  augmente  peu-à-peu  jufqu'à  ce  que 
le  falpétre  foit  entièrement  fondu  &  qu'il  bouille  à  gros  bouillons  ;  après  quoi  l'on  jette 
deffus  à  plufieurs  reprifcs ,  quelque  peu  de  foufre  jaune  &  bien  pulvérifé  ;  ce  foufre  prend 
feu  aufli-tôt  ,  confume  toute  l'humeur  grafie  Se  vifqucufc  du  falpétre  qui  fe  trouve  purifié. 

ttant  ainh  fondu  îk  purifié ,  on  le  jette  fur  un  marbre  bien  poli  ,  ou  fur  de  la  terre  ver- 
nilTee  ,  ou  bien  fur  des  lames  de  fer  ou  de  cuivre  :  lorfqu'il  eft  refroidi  ,  il  devient  blanc 
&  dur  comme  du  marbre  ;  enfuite  on  le  réduit  en  poudre  ou  farine  ,  en  le  delTcchant  fur 
un  feu  de  charbon  ,  &  en  le  remuant  continuellement  avec  un  gros  bâton  jufqu'à  ce  qu'il 
perde  toute  fon  humidité  ,  &  qu'il  acquière  une  parfaite  blancheur  ;  puis  on  verfe  delTus 
de  l'eau  claire  îk  fraîclic,  ou  pour  le  mieux,  du  vin  blanc  autant  qu'il  en  faut  pour  cou- 
vrir le  falpétre  ,  ce  qui  le  fait  dilToudre  :  quand  il  a  acquis  la  confiftance  d'une  liqueur  épaifle, 
on  le  brouille  continuellement  ,  Se  le  plus  vite  qu'on  peut ,  avec  le  même  bâton  ,  jufqu'à 
ce  que  toute  l'humidité  foit  évaporée  ,  &  que  le  tout  foit  réduit  en  farine  très-feche  &  très- 
blanche  ,    que  l'on  pafle  enfuite  par  un  tamis  de  foie   bien  fin. 

Il  y  a  une  autre  manière  de  raffiner  le  falpétre  ,  qui  eft  préférable  à  la  précédente  :  la 
voici.  Ayant  mis  du  falpétre  brut  dans  une  chaudière  ,  vcrfez  delTus  autant  d'eau  qu'il  en 
faudra  pour  le  difTnudre  :  quand  le  falpétre  fera  diiïbus  ,  jettez  dans  la  chaudière  ,  fur  ua 
cent  pefani  de  falpétre,  environ  une  chopine  de  blancs  d'oeufs,  ou  de  colle  de  poilTon  ,  ou  bien 
du  vinaigre  Se  de  l'alun  ;  verfez  de  l'eau  à  plufieurs  reprifes  pour  fiiire  furmonter  la  graiflc  8c 
l'ordure  ,  que  vous  aurez  foin  d'écumer  autant  qu'il  en  paroîtra  -,  puis  vous  InifTerez  ce  fal- 
péu  e  rcpofer  pendant  quatre  ou  cinq  jours  dans  des  baffins  bien  couverts  ,  où  il  fe  cryftal- 
lifcra.  Alors  vous  ferez  égoutter  les  baffins  ,  &  vous  mettrez  encore  l'eau  qui  en  fortira 
dans  la  chaudière  ,  pour  en  faire  une  féconde  cuite  femblable  à  la  précédente  ,  à  la  diflc- 
rence  que  vous  ne  mettrez  dans  cette  féconde  culte  ,  que  les  deux  tiers  de  ce  que  vous  aurez 
mis  dans  la  première  ,  de  blancs  d'œufs ,  colle  ,  ou  vinaigre  &  alun  ;  &  fi  vous  faites  une 
troificme  cuite  ,   vous  n'en  mettrez  que  le  tiers. 

Le  falpétre  ainfi  purifié  ,  vaut  le  falpétre  des  Indes  ,  Se  c'eft  pourquoi  la  poudre  del'Ar- 
fenal  de  P.iris  ,  où  on  le  prépare  trcs-fo:gneufemcnt ,  eft  eftimée  par-tout ,  quoiqu'on  difc 
que  par  l'expérience  des  dernières  guerres  du  règne  de  Louis  XIV  ,  les  poudres  de  Hollande 
8c  d'Angleterre  ,  où  l'on  emploie  le  falpétre  des  Indes  ,  étoieni  meilleures  que  celles  de 
France. 

2°.  l,c  foufre  eft  un  minéral  inflammable  ,  qu'on  tire  de  plufieurs  endroits  de  l'Europe, 
&  particulièrement  de  Sicile.  Le  foufre  gris  s'appelle  foufre  »//,  parce  qu'il  nous  eft  apporté 
en  morceiux  informes  ,  comme  il  eft  forti  de  terre.  C'eft  une  efpece  de  glaife  dont  on  fé- 
pare  le  foufre  en  la  faifant  bouillir  dans  l'eau  ,  fur  laquelle  il  fumage  quand  il  fe  fépare  de 
la  terre  ,  Se  c'eft  le  foufre  jaune.  On  le  jette  dans  des  moules  pour  le  former  en  canons  ou  en 
bâtons  ,  qu'on  appelle  aulli  magdalcons  ou   riagddons. 

Trljinkrc  de  purifier  le  foufre.  Il  doit  aufli  être  bien  clarifié  &  écume  :  on  le  met  dans  un 
pot  de  terre  ou  de  cuivre  ;  on  le  fait  fondre  peu-à-peu  fur  un  feu  de  charbon  bien  allume  & 
non  fumeux  ,  après  quoi  on  le  tire  du  feu  &  on  le  palTe  à  travers  un  linge  dans  un  autre 
vafe  ,    pour  l'avoir  pur  S;  net  :  le  linge  retient  toute  la  crafle  &  l'huile. 

Il  y  en  a  qui  ,  pour  rendre  le  foufre  plus  violent  8i  plus  adif ,  y  ajoutent  aufTi-tôt  qu'il 
eft  fondu  ,  le  quart  de  fon  poids  de  vif-argent ,  en  le  mouvant  Se  le  mêlant  continuelle- 
ment aufli  vite  qu'on  peut  avec  un  bâton  ,  jufqu'à  ce  qu'étant  refroidi  ,  il  fe  trouve  réuni 
avec  le  foufre  en  un  corps  folide. 

On  peut  ,  au-lieu  de  vif-argent  ,  pour  rendre  le  foufre  plus  clair  Se  plus  net  ,  y  mêler 
du  verre  bien  pilé  ,  8c  verfer  de  l'eau-de-vie  par-defTus  avec  un  peu  d'alun  concalTé.  Cela 
eft  très-bon  pour  faire  de  la  poudre  fine  pour  les  piftolets  ;  mais  pour  la  commune  ,  on 
fe  contente  du  foufre  jaune  tout  fimple  ,  qui  crie  auprès  de  l'oreille ,  en  le  prefTant  entre 
les  doigts. 

3°.  Le  charbon  doit  être  léger  ;  plus  il  l'eft  ,  moins  il  en  faut  ,  parce  qu'étant  réduit  en 
poudre,  il  tient  beaucoup  de  place  dans  une  petite  quantité.  Le  plus  léger  de  tous,  eft  celui 
qui  eft  tait  de  chcnevotte  ;  on  préfère  pourtant  le  charbon  de  faule  ,  8;  à  fon  défaut,  celui 
de  noifettier  ,  de  tilleul  Se  de  genièvre  :  le  meilleur  de  tous  eft  celui  de  bourdaine  ,  d'épine  , 
de  nerprun  &  autres  arbri(Teaux   ruftiqucs.   Ce  charbon   fe  f.iit  ainfi. 

Aux  mois  de  Mai  2<  de  Juin ,  choiriffçz-eii  IvS  biar.chcs  cpai.l'.s  i!'u:i  demi-pouce  ;  cou- 
per-les 
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fez-Ies  de  la  longueur  de  deux  ou  trois  pieds  ;  puis  ayant  ôté  avec  un  couteau  l'e'corcc  de' 
rameaux  &  les  nœuds  qui  s'}-  rencontreront  ,  faites-en  de  petits  fagots  que  vous  t^rcz  le' 
cher  dans  un  four  chaud  ou  au  grand  foleil  ;  enfultc  faites-les  brûler  dans  un  grand  po^ 
que  vous  couvrirez  avec  de  ';  terre  un  peu  mouillée  ,  quand  ils  feront  bien  allumés  8c 
réduits  en  braife  ;  cette  braife  s'éteindra  alors  ,  Se  ne  laiffera  que  des  charbons  que  vous 
tirerez  au  bout  de  vingt-quatre  heures  ,  pour  vous  en  fervir  à  la  compofltion  de  la 
poudre. 

On  peut  encore  tenir  pendant  une  heure  ,  entre   des  charbons  ardens  ,  ce  vaifTeau   de 
terre  rempli  de  bois ,  &  couvert  defon  couvercle  bien  luté  avec  de  l'arglUe  :  on  a  de  cette 
erre  un  très-bon  charbon. 

IL  Vjfe  de  fis  matières.  A  la  poudre  fine  peur  les  fufées  ,  on  met  fur  quatre  livres  de 
lalpêtre  ,  une  livre  de  foufre  padée  par  un  crible  très-fin  ,  Se  deux  livres  de  charbon  ,  tiré 
d'un  four  de  Boulanger.  Si  on  veut  que  cette  poudre  brûle  dans  l'eau  ,  on  y  ajoute  autant 
de  ch2ux  vive  que  de  foufre. 

Quant  à  la  poudre  des  armes  à  feu  ,  on  met ,  pour  les  canons  ,  fur  quatre  livres  de  fa!- 
pétre  ,  une  livre  de  foufre  &  une  livre  de  charbon  ;  ou  bien  ,  fur  vingt-cinq  livres  de  fal- 
pétre  ,  cinq  livres  de  foufre  &  fix  livres  de  charbon. 

Pjur  les  moulquets ,  fur  cinquante  livres  de  falpétre  ,  neuf  livres  de  foufre  B<  dix  livres 
de  charbon  ,  ou  bien  ,  fur  cent  livres  de  falpétre  ,  quinze  livres  de  foufre  &  dix-  huit  livres 
de  charbon. 

Pour  les  pijlolets ,  fur  cent  livres  de  falpétre  ,  douze  livr'es  de  foufre  ,  &  quinze  livres 
de  charbon  j  ou  bien  ,  fur  cinquante  livres  de  falpétre  ,  cinq  livres  de  foufre  &  quatre  de 
chcT-bon. 

II I.  Mélange  &  compofltion  de  la  poudre.  Les  matières  étant  ainfi  préparées  ,  proportion- 
nées 8c  mêlées ,  il  faut  bien  battre  le  tout  enfemble  dans  un  mortier  de  bronze  ,  avec  un 
pilon  aufli  de  bronze  ,  pendant  fept  à  huit  heures  8c  plus  fans  difcontinuer  ,  en  l'arrofant 
tout  doucement  5c  de  tems  en  tems  avec  de  l'eau  fimple  ,  ou  mieux  avec  de  l'iyine  ou  du 
Tinaigre  fort  ,  ou  mieux  encore  avec  de  l'eau-de-vie.  Pour  faire  une  poudre  plus  fubtile  Se 
plus  légère  ,  au-lieu  de  ces  liqueurs  ,  on  peut  y  mettre  de  l'eau  diftillée  d'écorces  d'oranges  ou 
de  citrons  ,  en  telle  quantité  que  la  compofition  ne  foit  pas  trop  liquide  ;  ce  que  l'on  con- 
noit  ,  quand  en  la  preflant  avec  la  main ,  elle  demeure  à  demi-épaiflc. 

Pour  empêcher  que  le  charbon  ne  s'envole  en  le  battant  ,  on  pourra  mêler  dans  la  liqueur 
un  peu  de  colle  de  poiffon  ;  8c  fi  on  veut  que  les  grains  de  la  poudre  foient  très-durs  après 
qu'ils  auront  été  deiféch  :s ,  il  faudra  arrofer  fur  la  fin  la  compofition  avec  de  l'eau  claire  , 
dans  laquelle  on  aura  éteint  de  la  chaux  vive. 

La  compofltion  étant  ainfi  bien  b  utue  &  arrofée  ,  on  la  pafTera  dans  un  crible  percé  de  trous 
ronds  plus  ou  moins  grands ,  ûlon  la  grofTcur  qu'on  voudra  donner  aux  grains  de  la  poudre. 
On  met  dans  ce  crible  deux  morceaux  de  bois  qu'on  appelle  les  valets  :  on  l'agite  fur  un 
bâton  arrêté  au-dc(fas  d'un  vailfeau  ou  linge  qui  doit  recevoir  toute  la  poudre  ,  fans  qu'il 
en  refte  dans  le  crible  ;  enfu'te  on  mettra  celte  poudre  ainli  palTce  dans  un  tamis  de  crin  ,  qu'on 
remuera  de  manière  qu'il  n'y  reflc  que  le  grain  qu'on  gardera  pour  L  befoin  ;  mais  il  rte  faut 
pas  p^Tdre  ce  qui  ne  fera  point  graine  ,  c'elt- à-dire  ,  la  poullierc  qui  fera  palfcc  par  le  tamis  ; 
car  on  en  pourra  faire  des  grnins  comme  auparavant  en  la  faifint  féchcr  au  fuleil  ou  eu 
quelque  lieu  chaud  ,  comme  djns  une  pocle  ,  8c  en  la  remettant  dans  le  mortier  pour  la 
battre  ,  8c  enfuitc  l'arrofcr  ,  la  cribler  &  la  tJmifor  ainfi  qu'on  vient  dsi  le  dire.  On  con- 
tinuera de  cette  manière  jufqu'à  ce  que  toute  la  m,uiere  Toit  réduite  en  grains. 
Les  moulins  â  poudre  épargnent  beaucoup  de  peine. 

Il  !»  a  des  gens  qui  font  la  poudre  fans  taiir  d.-  t'avons  ,  principalement  celle  qui  doit  fer- 
tir  aux  canons  :  ils  fc  contentent  de  mettre  dans  un  pot  de  terre  du  falpétre  ,  du  i'oufrc 
&  du  charbon  ,  dans  la  prop<jrtion  oi-delfus  ,  ou  autre  q.ic  la  pratique  leur  apprend  ;  ils  font 
bouillir  le  tout  dans  de  i'eju  douce  ù  petit  feu  pendant  deux  ou  trois  heures  ,  jufqu'à  ce  que 
r  •!.;  étant  toute  évapore*:,  la  compofition  ait  quelque  co  n  fi  fl  ance  ;  après  quoi  ils  la  font 
fu  .■:r  au  fo!:Il  ou  crt  quclqac  lieu  chaud  ,  Se  la  paficnt  par  un  tamis  de  crin  ,  pour  la  ré- 
el...rj  en  pci;:ï  grain». 

I.H  poii-Jrc  grenue  feri  pour  charger  rariillcric  ;  la  fine  ,  pour  amorcer  Se  pour  charger  les 
fufiii.   £n  France  ,   il  n'y  a  plus  qu'une  forte  de  poudre  pour  le  moufquct  ik  p  >ur  le  canon. 
'lornc  il.  P  p  p 
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On  peut  faire  de  la  poudre  blanche  ,  jaune  ,  bleue  ,  verte  ou  rouge  ;  ce  qui  dépend  des 
difrcrenres  choies  qu'on  y  mêle'  pour  la  colorer. 

On  met  quelquefois  du  campiire  dans  la  compofition  de  la  poudre  fine  ;  &  alors  il  faut 
la  conferver  dans  un  lieu  toujours  chaud  S;  fec  ,  car  le  camphre  la  rendra  humide.  Foye^ 
au  furplus  ce  qui  a  été  dit  fur  cette  matière  au  Tome  I.  L!/re  Y.  Chapitre  V. 

Epreuve  de  la  poudre  à  tirer. 

La  bonne  poudre  doit  être  de  couleur  cendrée  ou  plombée  ,  en  tirant  un  peu  fur  Tobfcur, 
ou  tant  foit  peu  fur  le  rouge. 

Quand  elle  eft  trop  noire  ,  ou  qu'elle  noircit  le  papier  ,  c'efl  une  marque  qu'il  y  a  trop 
de  charbon  ;  ce  qui  la  rend  humide  &  fait  fondre  le  falpûtre.  En  en  écrafaiit  quelques 
grains  avec  le  bout  du  doi;;i  fur  une  table  bien  polie  ,  s'ils  fe  reduifent  tacilement  en 
pounîere  ,  c'cft  encore  une  marque  qu'il  y  a  plus  de  charbon  qu'il  ne  faut  ;  8t  fi  les  grains 
lie  fc  br  fent  pas  également  ,  enforte  qu'il  s'en  rencontre  quelques-uns  lî  durs  qu'ils  ne 
s'écrafent  qu'à  peine  Se  en  piquant  le  doigt  ,  on  connoîtra  par-là  que  le  loufre  n'cft  pcs 
bien  incorporé  avec  le  falpctre  ;  de  même  quand  on  trouve  des  petits  grains  blancs  ou  de 
couleur  de  citron. 

Mais  pour  bien  éprouver  la  poudre  ,  il  faut  en  remplir  un  dez  à  coudre  ,  la  verfer  fur 
du  papier  blanc  bien  fec  ,  Se  mettre  le  feu  à  ce  petit  tas  avec  un  charbon  ardent  ,  en  ne 
touchant  à  la  poudre  qi'c  légèrement.  Si  la  poudre  eft  excellente  ,  elle  s'élcve  toute  en  l'air 
dès  le  moment  qu'elle  a  pris  feu  ,  &  ne  lailTe  d'autre  im;M-ellion  fur  le  papier  qui  la  por- 
tûit  ,  qu'une  tache  ronde  couleur  de  gris-de-perle  j  l\  ellj  eft  mauvaife  ,  elle  brûle  Iz 
papier. 

Les  effets  moyens  entre  ces  deux  extrémités  ,  découvriront  les  poudres  médiocres  ,  Se 
cela  fuivant  leur  différent  degré.  La  poudre  qui  brûlera  moins  le  papier  ,  vaudra  mieux 
que  celle  qui  le  biûlcra  davantage  ;  la  poudre  qui  ne  fera  que  le  noircir  ,  approchera  plus 
de  la  benne  que  toutes  celles  qui  le  brûleront. 

On  découvre  par  cette  épreuve  les  défauts  de  la  compofition  de  la  poudre.  Si  clic  noircit 
le  papier  ,  elle  a  trop  de  charbon;  fi  elle  y  lalffe  des  taches  jaunes ,  elle  a  trop  de  foufre  ; 
s'il  refte  lur  le  papier  des  petits  grains  en  forme  de  tête  d'épingle  ,  il  faut  y  mettre  le  feu  ; 
&  en  cas  qu'ils  le  prennent ,  c'eft  du  falpêtre  ,  &  la  poudre  a  été  mal  battue  ou  mal 
façonnée  au  moulin  i  &  en  cas  qu'ils  ne  le  prennent  pas  ,  c'eft  du  fel  ,  Se  le  falpêtre  a  été 
mal  raffiné.. 

Effet  de  la  poudre  a  tirer. 

Sa  force  ne  vient  que  de  l'air  qui  eft  enfei;mc  dans  chaque  grain  &  dans  les  efpaces  qui 
font  entre  ces  grains ,  fur-tout  lorfqu'elle  eft  dans  un  canon. 

Quand  on  bourre  la  poudre  avec  violence  ,  l'effet  n'en  eft  pas  plus  grand  que  lorfqu'on 
fe  contente  de  la  preiïcr  ;  au-contraire  ,  il  p.ircît   moindre. 

Dans  les  arme?  à  feu  ,    les  balks  de  calibre  font  plus  d'effet. 

La  poudre  qu'on  met  par-deffus  la  balle  peut  bien  augmenter  le  bruit  du  coup  ,  mais  elle 
en  diminue:  l'oftct. 

En  prc;yai.i  une  balle  qui  ne  foit  point  de  calibre  ,  S<  en  mettant  un  peu  de  poudro- 
dcffous  &  beaucoup  par-deffus ,  on  peut  tirer  avec  un  très-grand  bruit ,  mais  fans  aucun 
cft'ct  fenfiblc.  Les  Cnarlatans  font  apparemment  confifter  en  cela  leur  fecret  de  fe  rendre 
durs;  de  même  qu'on  fe  lave  -.mpunément  les  mains, de  plomb  fondu,  lorfqu'elles  font 
fioueés  avec  du  jus  d'oignon.  C'eft  à-peu-i  rès  de  même  que  la  flamme  de  l'efpnt-de- 
vin  qui  coule  fur  h  main  fans  la  bleffcr,  Si  que  les  eaux  minérales  brûlent  la  main  fans 
biAler  la  langue. 

1 

Huile  pour   la.  brûlure   de  Poudre   à    tirer  ,  ou  ^  de  feu  artificiel. 

Faites  durcir  dans  de  l'eau  des  œufs  vieux ,  mais  non  gâtés  ;  mettez-en  tous  les  jaunes 
dans  une  poêle  de  fer  furie  feu  ,  jafqu'à  ce  qu'ils  fe  reduifent  eu  huile  :  frottez-e;i    la 
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brûlure  ,  mettez  un  linge  fin  par  deflus ,   8c  rafraîchificz  le  linge   de  la  même   huile  avec 
une  plume.   Ce  remède  eft  expérimente,   &  il  ne  laiffe  point  de  marque  ,  pourvu  qu'on  ne 


fe  gratte  pas. 


De  la  Drao-ce, 


ô' 


On  fe  fert  de  trois  fortes  de  dragées  pour  tirer  fur  le  gibier  :  la  grofle  dragée ,  la 
moyenne  &  la  menue.  On  mêle  la  dernière  parmi  de  la  larme,  à  dofe  égale;  8c  la  larme 
mêlée  vaut  mieux  pour  tirer  à  cheval  ,  pourvu  qu'on  puifTe  approcher  le  gibier  j  car  elle 
iK  porte  pas  loin. 

La  larme  mêlée  de  menue  dragée  ,  fert  pour  tirer  aux  farcelles  ,  pluviers  ,  ramiers  ,  & 
autres  oifeaux  de  taiile  moyenne. 

0.1-  tire  les  canards  avec  de  la  dragée  moyenne ,  8c  les  oies  avec  de  la  grofle.  Les  grues , 
les  outardes  S;  les  cygnes  ont  leur  charge  à  part. 

Manière  de  faire  le  Plomb   à  tirer. 

II  arrive  fouvent  ,  principalement  aux  Gentilshommes  qui  chaflent  ou  font  chnfler  ,  que 
le  plomb  leur  manque  ,  8c  qu'ils  en  ont  chez  eux  qui  n'eft  pas  façonné  ,  comme  vieilles 
gouttières  ,  vieu:i  tuyaux  de  jet-d'eau  ,  ou  autres  ,  c'eft  pourquoi  voici  la  manière  d'en 
^ire  du  plomb  à  tirer.  On  prend  une  carte  à  jouer,  on  la  pique  en-defTus  avec  un  poinçon 
fort  uni.  Se  on  y  fait  des  trous  de  la  grandeur  que  l'on  fouhaite  pour  la  groflour  du  plomb 
que  l'on  veut  faire.  On  ne  fait  ordinairement  que  du  quatre  ,  dont  voici  la  groif^ur  des 
trous  qu'il  faut  faire  à  la  carte.  00 OO.  C'efl  le  plomb  ordinairementpour  les  lièvres, 
perdrix  ,  S;  autres  moyens  g;biers.  Les  bons  Chaiïeurs  prétendent  qu'il  elt  meilleur  que  le 
plomb  moalé ,  parce  qu'il  ne  s'écarte  point  tanr ,  qu'on  peut  tirer  hardiment ,  foit  en  courant , 
foit  en  volant ,  de  cinquante  à  foixante  pas.  On  fait  des  trous  à  la  carte  à  diftance  pro- 
portionnée 8c  bien  égale  ;  il  faut  bien  arrondir  lès  trous  par-dedans  ,  8c  y  laifler  tous  les 
r^ords  des  petits  trous  que  le  poinçon  aura  fait  en  la  piquant  ,  Se  couler  le  plomlj  du 
même  côté.  Il  efl  bon  d'en  piquer  deux  ou  trois  ,  parce  qu'il  peut  a''river  ,  en  coulant 
le  plomb,  que  la  carte  viennent  à  brûler  :  quand  cela  ai  rive  ,  on  en  met  une  autre  à 
la  place  -,  enfuite  on  prend  une  planche  de  bois  djr  comme  du  chêne  ou  du  hêtre  , 
cpailTe  d'un  bon  pouce  ,  8c  large  d'un  demi-pied  ;  on  y  tait  faire  pr.r  un  menuilicr  un 
trou  en  quatre  de  la  grandeur  de  la  carte  ,  cnfortc  que  la  carte  puide  y  entrer  fort  jufte  , 
8c  cependant  qu'elle  y  tienne  ferme.  Il  faut  que  l'épaifleur  du  bois  furpafie  le  fond  de 
ladite  carte  lorfqu'elle  eft  placée  :  pour  cela  ,  il  clî  nécelTairc  de  la  faire  fendre  à  plat 
jufques  p;ir-delà  le  trou  ,  pour  y  pouvoir  fourrer  la  carte  aifément.  On  doit  faire  au  bord 
de  la  plancl.e  ,  d'un  cô:e  ,  des  coches  ,  j)rès  à  près,  comme  les  dcrts  d'une  fcie  ,  8<.  les  faire 
grandes  de  la  moitié  d'un  travers  de  doigt. 

Lorfque  tout  cft  bien  préparé  ,  on  prend  du  plomb  ,  environ  quatre  ou  cinq  livres  à-Ia- 
fois ,  8Î  non  davantage  ,  parce  que  fi  on  en  failbit  fondre  beaucoup  ,  le  plomb  fe  refroi- 
diroii  fur  la  fin ,  quand  on  le  jette  fur  la  carte.  Pour  1?  faire  ,  on  en  ôtc  toute  la  foudure  , 
Se  on  le  fait  fondre  dans  une  cuiller  de  fer:  aufil-tûr  qu'il  efl:  fondu,  on  l'écume  bien 
pour  en  cter  toute  l'ordure  :  on  le  fait  chauffer  jufqu'à  ce  qu'il  bouilie  ;  Se  pour  bien  con- 
noître  quand  il  efl  propre  à  couler,  on  en  fait  un  effai  avec  le  coin  d'une  carte  à  jouer  , 
que  l'on  trempe  dedans  jufqu'au  fond  ,  8c  qu'on  retire  aufll-tùt  :  lorfqu'on  voit  que  le  coin 
Je  !a  caite  efl  noir  8c  veut  brûler,  c'cll  une  marque  qu'il  efl  trop  chaud  :  pour  lors  on 
l'ote  du  feu  8c  on  le  laifTc^  un  peu  refroidir  ;  on  en  fait  encore  un  eflai  avec  le  coin  d'une 
autre  carte  que  l'on  trempe  uans  le  plomb  ;  quand  on  voit  en  la  retirant  qu'elle  cil  d'un 
beau  roux  ,  c'cfl  une  marque  qu'.l  efl  chaud  comme  il  f.ujt  pour  le  couler  ,  8c  on  le 
jette  ,  fans  perdre  de  tcms ,  fur  la  carte.  On  doit  mettre  le  côté  de  la  planche  où  c/t 
cnchaflce  la  carte,  fur  un  vaifTeau  qui  foit  plein  d'eau  j'ifqu'au  bord,  comme  un  feau 
ou  un  grand  vaiffcau  de  terre,  qui  foit  bien  ferme  à  terre,  ciiforte  que  l'ciulroit  oi'i  efl 
cnchafTéc  la  carte,. pofe  juftcmcnt  Cur  l'eau  fans  que  le  fond  de  la  carte  y  touche,  8c 
qu'il  y  ait  un  peu  de  vuidc  entre  la.  carte  8c  i'cnu.  Il  faut  avoir  du  fel  ammoniac  du 
plu»  blanc,  le  faire  bien  féchcr,  le  réduire  en  poudre  comme  du  tabac  râpé  ,  8;  le  tenir 
bien  fcLlicmeni  :  pour  quatre  ou  cmq  fols,  on  en  a  pour  fair;  plus  de  cent  livres  de  plomb. 
On  prend  de  cette  poudre  Se  on  en  touVrc   tout  le  fond   de  la   curie  à   la  hauteur  d'une 
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pièce  de  fix  fols.  Il  c(i  bon  d'être  deux  perfonnes  ,  l'une  pour  tenir  la  planche  ferme  5c 
racler  continuellement  fur  les  coches  avec  un  bâton  ou  manche  de  couteau  ,  pendant  que 
l'autre    coule   le  plomb   dans  la   petite  carte-  tout  le  plus  bas    qu'il    eft  poflible  ;  84  non 
découler  de  haut ,  parce  que  fi  on  le   couloit  de  haut    on  crcveroit  la  carte.  On  ne  doit 
point  le  jetter  dans  le  milieu  de  la  carte ,  mais  tantôt  par  un  bout,  tantôt  par  l'autre  comme 
il  on  arrofoit  ,   Se   continuant  toujours  en  allant  &  venant  ,  fans  difcontinucr  tant  qu'il  y 
a  du  plomb    dans  la   cuiller.  Il  fnut  que  l'autre  perfonne    qui   tient  la   planche  la  tienne 
toujours  terme   &  rade  continuellement  les   coches,   pendant  que  l'autre  coule  le   plomb; 
c  elt    ce  petit  mouvement  qui  tait  paiTer  le   plomb  promptement  dans  l'eau.  Il  ne  faut  point 
s  embarraUer  d^e  la  fumc'e  que   le  fcl   ammoniac  caufe  ,  on   doit  toujours   couler  le   plomb 
jufqu'a  la  fin  ;  &  comme  il  refte  du  plomb  dans  la  carte  ,  ainfi  que  cela  arrive  ordinairement , 
on  ote   la  planche  promptement  hors  de  deffus  l'eau  ,  &  on  la  renverfe  fens  delTus  de.Tous, 
en   la  trapant  contre  terre  pour  faire  tomber  le  refte  du  plomb  oui  fera  reflé  fur  la  carte  : 
enfuite  on  rega-de  fi  la  carte  n'eft  point  fendue;   fi  elle  ne  l'cft  point,   on  peut  la  laifier 
&  y  reniettre   de  nouveau  fel  ammoniac  en  poudre  bien  fec  ,  comme  ci-devant,  Se  continuer 
a  y  couler  le  plom.b  ,  quand  il  fera  fondu  &  chaud  comme  ci-ddlus  ;  car  s'il  n'cioit  point 
cluuid  de  la  manière  qu'on  l'a  dit  en  le  coulant  ,  il  ne  fcroit  plus  le  plomb  rond,  mais  en 
petit  lingot ,  ce  qui  ne  vaudroit  rien.  On  peut  en  faire  dans  une  journée  quatre-vingt  à  cent 
livres  :   &  il  revient  à  bien  meilleur  marche  que  lorfquon  l'acheté  chez  le  Marchand.  Voici 
la  figure  de  la  Planche. 
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•  Charges  &  pratiques  différentes  fuivant  les  Gibiers. 

Tout  Chafleur  doit  proportionner  la  charge  de  poudre  à  fon  fufil ,  S;  fc  fervir  du  plomb 
convenable  au  gibier  qu'il  chaffe. 

Quand  on  tire  à  lièvres ,  à  lapins  ou  renards  ,  on  Ce  fert  de  la  groffe  dragée  :  aux  bêtes 
fauves,  on  charge  d'une  balle  ramée;  c'cft-à-dire,  deux  balles  égales  jointes  avec  un  fil- 
d'archal  :  cela  tait  "Une  grande  ouverture. 

Après  avoir  chargé  pour  lièvre,  fi  on  rencontroit  un  chevreuil,  il  ne  faudroit  pas  laifTcr 
que  de  le  tirer  ;  mais  le  plus  près  qu'il  fc  pourra  ,  Se  fi  le  coup  porte  jufte  ,  il  demeurera 
fur  la  place. 

On  bourre  le  fufil  à  l'ordinaire  ,  foit  de  papier  ou  d'autre  chofe  ;  mais  quand  il  efî 
queftion  de  tirer  aux  oies,  aux  grues,  ou  aux  cygnes,  au-lieu  du  tapon  débourre  qu'on 
met  après  la  poudre  ,  il  faut  y  en  mettre  un  ,  fait  comme  il  fuit.  Prenez  du  fuif  8c  de 
la  cire,  mettez-les  dans  une  cuiller:  il  faut  les  trois  quarts  du  premier  S;  un  quart  de 
l'autre  ;  faites-les  fondre  ,  8c  trempez  dedans  une  pièce  de  vieux  drapeau  ,  que  vous 
retirerez  aufil-tôt  ;  ce  drapeau  fe  roidira  comme  de  la  toile  cirée.  "Coupez-le  par  petits  mor- 
ceaux ,  gros  chacun  fufnfamment  pour  taire  un  fipon  de  bourre  or^linaire  ,  que  vous  mettrez 
fur  la  dr.igée  :  ce  tapon  porte  bien  plus  loi:i  qu'un  autre,  mais  il  r^^pouffe   davantage  le  fufil. 

On  fait  faire  exprès  deux  petites  mcfures  de  fer-blanc  ,  l'une  pour  la  poudre  8c  l'autre 
pour  le  plomb ,  qui  tiennent  jufte  la  charge  convenable  :  ces  mefures  fervent  lorfqu'on 
veut  tirer  à  terre  ou  fur  l'eau  aux  farcellcs  ,  aux  pluviers  dans  les  prés ,  aux  bizets  8c 
aux  ramiers  fur  les  arbres. 

Il  y  a  des  fufils  faits  exprès  pour  tirer  aux  o"cs  Se  aux  grues  ;  ils  font  beaucoup 
plus  longs  que  les  autres  :  on  met  une  once  de  balles  8c  v.nc  charge  d;  poudre  conve- 
nable au  cancn. 

En  été  ,  les  cifeaux  vont  feuls ,  ou  deux  enfwmblc  :  Se  la  poudre  eft  plus  feche  ,  coa* 
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féquerament  plus  violente  qu'en  hiver  ;    c'eit  pourquoi  oa   ne  doit   point   en  mettre  une 
charge  fi  gro^ire  ,   non  plus  que  de  menue  dragée. 

Q'.;nnd  on  a  tiré  ,  il  faut  recharger  auîTi-tôt  :  1°.  Pour  ne  point  î'i:«nquer  ce  qui  Ce 
présente-  à  tirer.  i°.  Pour  prévenir^  riiuraidi-é  du  canon ,  qui  empêche  la  poudre  de  couler 
julqu'au  fond  du  fufîl  quand  on  diffère  à  recharger ,  ce    qui  fait  un  feu  lent. 

A  quoi  que  ce  foit  qu'on  tire ,  on  ne  doit  jamais  defcendrc  de  cheva'.  à  la  vue 
du  gibier  ,  ou  ne  defcendre  que  derrière  quelque:  haie  ,  buiflbn  ou  arbre  où  on 
laiflera  ceux  qui  fuivenf:  rien  n'eifarouche  tant  le  gibier  ,  que  de  voir  un  tireur  Se  des 
gens  arrêtés.      "  . 

Un  tireur  doit  toujours  gagner  le  vent ,  &  n'aller  pas  droit  à  la  chafle  »  mais  pafTer 
à  trois  cens  pas  à  côté  ;  &  quand  il  efl  vis  -  à  -  vis  fon  gibier  ,  il  faut  qu'il  pnfTs 
outre  ,  pour  que  le  gibier  n'ait  point  de  méfiance  :  enfuite  on  s'en  approche  en  tour- 
nant ,  &  lorfquïl  fe  voit  prefqu'à  portée  ,  on  va  droit  choifir  le  rang  cii  eil  le  monceau 
le  plus  ferré  des  oifeaux  qu'on  chafle  ;  &  quoiqu'ils  commencent  à  ié  lever  ,  on  ne  laifle 
pas  que  de  tirer  deflus ,  fur- tout  fi  ce  font  des  oies ,  des  grues ,'  ou  auires  oifeaux  qui 
vont  par   troupes. 

Lorfqu'on  lire  aux  vanneaux  ,  aux  étourneaux  5;  aux  firiof? ,  il  eft  bon  d'ji voir  deux  fufils 
chargés  :  car  fi  l'on  en  tue  quelqu'un  du  premier  coup  ,  Se  que  les  autres  le  voient  , 
ils  y  volent  tous,  &  autour  de  la  tête  du  Chaifeur  ;  ce  qui  fait  qu'on  y  a  ordinairement 
bonne  Qhafl"e  ,  fur-tout  en  les  tirant  en  l'air  plutôt  qu'à  terre.  On  tue  de  même -les  mau- 
viertes ,  car  elles  ont  le  mêm.e  inflinft. 

Ceux  qui  fe  piaifent  à  tirer  aux  merles ,  prennent  ce  pafie-tems  en  hiver  le  lon^  les 
haies  ;  il  ne  faut  que  de  la  menue  dragée  S<  la  •moitié  de  la  ch.arge  de  poudre.  On  y  met 
i;ne  poignée  de  petits  pois  au-lieu  de  dragée  :  on  s'en  ûert  aufli  dans  le  tems  de  neige 
po.ir  tirer  aux  petits  oifeaux  qui  vont  par  bandes. 

Si  on  veut  avoir  le  plaihr  de  voir  pendant  la  nuit  les  lapins  jouer  autour  d'une  lan- 
terne  allumée  ,  on  n'a  qu'à  eii  i»rrter  une  au  bord  de  la  gartnne  avec  quelque  appât. 

Les  canard  volent  auiîi  pendant  la  nuit  à  la  lueur  d'une  lanterne,  &  pour  cela  il  faut 
fe  mettre  dans  un  petit  bateau,  fur  une  rivière  qui  coule  lentement:  au-lieu  de  lan- 
terae  ,  on  al!ume  fur  l'r.n  des  bouts  du  bateau  ,  dans  un  pot  de  terre  ,  un  petit  feu  de 
fuif  à  trois  lumignons  gros  chacun  comme  le  doigt ,  qui  forme  un  feu  pâle.  Tandis  f,ue 
ce  feu  brille  ,  on  fe  fait  mener  par  un  batelier  qui  tient  une  pelle  par  derrière  ,  fans 
faire  de  bruit  ;  les  canards  viennent  à  vous  Se  paroificnt  tout  blancs ,  &  quand  on  en 
eft  proche  ,  on  a  un  filet  çn  tramail  au  bout  d'une  perche  ,  dont  on  les  enveloppe  ,  & 
on   les  tire  à  foi. 

La  plupart  des  Chafleurs  au  fufil  ont  leurs  armes  bronzées ,  &  s'habillent  de  verd  ou 
de  gris  cendré  ,  pour  ne  point  effaroucher  le  gibier. 

De  tAjfut. 

L'affût  efl  un  lieu  où  l'on  fe  cache  pour  attendre  le  lièvre,  le  renard  ou  quciqu'autr* 
animal ,  &  le  tirer  dès  qu'-l  paroîc. 

C'efl  la  chafle  la  plus  pénible  &  la  plus  ignoble  qu'il  y  ait ,  &  les  Braconniers  paflcnt 
pour  grands  8c   vils  deftruftcurs  de    gibier. 

Quoi  qu'il  en  foit ,  quand  on  veut  fe  donner  ce  plaifir  ,  il  faut  s'habiller  de  ce  qu'on 
a  de  plus  mauvais ,  &  s'armer  de  force  &  de  patience  pour  braver  les  ronces  5c  les  injures 
du  icm«  ,  en  attendant  le  ;;ibicr.  * 

Le  principal  ,  eft  de  bien  placer  fon  affût  :  on  doit  pour  cela  battre  les  bois  ,  buifibns , 
cimpagnes  &  haies  ,  pour  connoitre  foit  aux  fumées  des  bâtes  fauves  &  noires  ,  aux 
laifi'ccs  du  loup  ,  au  pas  du  lièvre  ,  ou  à  autres  marques ,  les  endroits  où  il  vient  beau- 
coup  de  gibier  ,  y  choifir  un  arbre  ou  un  buiflTon  commode,  tant  pour  fe  placer  que  pour 
tirt: .  On  y-va  à  l'heure  àr.  l'affût ,  qui  eft  le  foir  à  la  bnmc  8c  le  matin  devant  le  jour  : 
on  l'y  couvre  de  feuillages  pour  n'ôtrc  point  apperçu  ;  &  ou  fait  la  guerre  à  l'œil ,  fuis 
iirnit,  avec  attention  8c  patience. 

Pour  y  attirer  du  lièvre  ,  tuez  une  haze  en  chaleur  ,  coupez-lui  la  nature  ,  Se  l.i  mettez 
tremper   ddru  de  l'huile  d'afpic  ;  liottcz-cn  la  femelle  de  vos  foulicrs ,  &c  en  allant  à  votre 
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aftiit  ,  marchez  fur  l'herbe  en  dift'érens  endroits  :  les  lièvres  y  viendronr  en  foule  dès  qu'ils 
en  auront  le   fcntimcnt. 

Ou  bien  ,  mêlez  du  fuc  de  jtifquiame  avec  le  fang  d'un  Icvreau  ,  enfermez-le  dans  la 
peau  du  levreau  même  &  l'y  coufez  ;  enterrez  le  tout  légèrement  à  portée  de  votre  affût  : 
les  lièvres  s'y  alTembleront. 

On  peut  faire  les  mêmes  épreuves  pour  les  autres  bêtes ,  ou  fe  fcrvir  de  ce  qui  cft 
enfeigné  ci-après   à  la  fin    du  Chapitre  IX  ,  pour  y  attirer  les  animaux  carnaffiers. 

Les  perfonnes  qui  aimeat  à  fe  mettre  aux  arbres  ,  pour  tirer  les  bêtes  dangereufes  , 
ou  pour  l'affût ,  portent  ordinairement  quatre  ou  cinq  vrillettes  dans  leurs  poches  ,  pour 
les  ficeler  dans  k  tronc  de  l'arbre  en  forme  d'échelons ,  quand  ils  veulent  y  monter  ,  8c 
ils  les  en  retirent  en  defcendant.^  On  ne  doit  jamais  tirer  perché,  qu'on  ne  connoifle  bien 
la  repoufle  de  fon  arme, 

CHAPITRE     IL 

De  la  manière  d'élever  &  de  drzjjcr  les  Chiens  d'arrêt ,  de  les  mettre  au  comman- 
dement ,  les  faire  chajfcr  de  près  ,  de  leur  apprendre  à  rapporter  ,  fc  tenir  à 
clieval  ù  aller  à    Veau. 

m. 

I.  /^  N  retire  les  petits  chiens  de  deffbus  la  mère,  au  bout  d'un  mois  ou   de  fix  femai- 
v^  nés ,  8c  on  les  fait  élever  à  la  campagne  dans  des  baffes-cours ,   pour  qu'il  s'ac- 
coutument avec  les  beftiaux  8c  les    volailles. 

Comment    corriger  les   chiens  qui  donnent  fur  la  volaille  ,   ou  fur  le  mouton. 

Les  jeunes  chiens  s'attachent  fouvent  à  courir  la  volaille  8c  le  mouton  ;  il  faut  les 
corriger  de  bonne  heure  de  ces  deux  vice?  ,  en  les  fouettant  :  mais  le  plus  sûr  pour  les 
empêcher  de  tomber. fur  la  volaille,  efl  de  fendre  le  bout  d'un  bâton  de  la  longueur 
d'un  uied  :  on  pafTe  la  queue  du  chien  dans  le  bout  du  bâton  ,  qu'on  lie  avec  une  ficelle  , 
qui  ferre  la  queue  du  chien.  A  l'autre  bout  du  bâton  ,  on  attache  une  poule  par-defTous 
l'aile,  près  du  corps.  Le  chien  lâché,  avec  quelques  coups 'de  fouet,  court  de  toutes 
fes  forces,  à  caufc  de  la  douleur  qu'il  fent  à  la  queue;  8c  comme  la  poule,  qu'il  traîne 
crie  Se  bat  de  l'aile ,  le  chien  croit  que  c'efl  elle  qui  lui  caufe  fon  mal  :  à  force  de  la 
traîner  ,  il  la  tue  ;  8c  las  de  courir  ,  il  va  fe  cacher  dans  un  coin  de  la  baflc-cour. 
Alors  on  lui  détache  le  bâton  ,  8c  On  lui  bat  la  gueule  avec  la  poule  nuime.  Ce  moyen 
corrige  fouvent  les  chiens  dès  la  première  fois. 

Quant  à  ri;abitude  de  courir  après  les  moutons  ,  il  faut  prendre  un  ran  ,  qui  eft  le 
mâle  de  la  brebis ,  le  plus  fort  qu'on  peut  trouver  ,  Se  le  coupler  avec  le  chien  :  en  le 
lâchant  ,  on  fouette  le  ciiien  tant  qu'on  peut  le  fuivre  :  fes  cris  font  peur  au  ran  ,  qui 
fuit  de  toutes  fes  forces  Se  emporte  le  chien.  A  la  fin  cependant  il  perd  fa  peur  ,  Se 
ennuyé  de  traîner  le  chien ,  il  le  charge  à  coups  de  tête.  En  réitérant  ce  moyen  ,  il 
n'y  a  pas  de  chien  qui  ne  fuie  les  moutons  qu'il  rencontrera. 

Choix  des  Chiens  ifarrît. 

IL  Le>  chiens  qu'on  drefTc  ordinairement  pour  arrêter  les  perdrix,  les  cailles  8c  les 
lièvres  ,  font  le  braque  8c  l'épagncul.  II  faut  qu'un  chien  d'arrêt  foit  bien  fait  8c  léger , 
qu'il  foit  plus  haut  du  devant  que  des  hanches ,  qu'il  ait  l'épaule  ferrée  ,  le  poitrail  étroit  , 
le  col  court  8c  un  peu  gros,  peu  d'oreille  ,  mais  haute,  le  nez  gros  Se  couvert  ,  le  pied 
de  lièvre^  c'eft-à-dire ,  long,  étroit  Se  maigre  ,  ou  bien  fort  court,  mais  rond,  petit  8c 
maigre  ;  la  côte  plate  ,  le  rein  large  ;  enfin  que  le  fouet ,  quand  il  quête  ,  rafe  les  jar- 
rets en  croifant.  Les  chiens  ,  qui  ont  le  devant  haut  Se  le  col  court  ,  portent  le  nez  liaut 
8c  ne  fouillent  point  ,  c'eft-à-dirc  ,  qu'ils  ne  mettent  point  le  nez  à  terre,  Se  ils  font  tou- 
jours fort  v'tes.  Ces  chiens  conviennent  dans  les  lieux  où  le  gibier  ell  rare  ,  parce  qu'ils 
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quêfcnt-  légèrement ,  battent  beaucoup  de  pays ,  &  trouvent  par  conféquent  plus  de  gibier 
que  les  chiens  peians  :  ceux-ci  ne  coiiviennent  que  dans   les  terres  comervées. 

Comment  appfcndre  aux  Chiens  à  qucter. 

III.  Avant  de  commencer  à  drefler  un  chien  pour  arrêter  le  gihier  ,  on  doit  l'avoir 
fait  chafler ,  &  que  ce  foit  toujours  la  même  perlonne  qui  le  dreiîe.  S'il  porte  le  nez 
à  terre  &  qu'il  fouille  ,  ce  fera  toujours  un  mauvais  chien  d'arriî ,  il  faut  qu'il  chafle  le 
nez  haut ,  &  qu'il  en   ait  beaucoup. 

On  doit  dune  le  mener  pendant  quelque  tems  ,  pour  lui  apprendre  à  connoître  fon 
gibier  &  à  quêter.  Il  court  d'abord  après  tous  les  oifeaux  ,  8vc.  Il  faut  le  laifler  faire 
,  d'abord  fans  lui  rien  dire  ,  &  bientôt  il  quitte  cette  habitude  pour  ne  s'attacher  qu'à  la 
perdrix,  qu'il  s'ennuie  pourtant  à  la  fin  de  courre,  aufll-bicii  que  les  autres  oifeaux. 
Pour  lor^  ,  ou  même  plutôt ,  s'il  ne  revient  pas  de  lui-même  ,  on  doi:  le  mettre  au 
commandement  de  la  manière  qui  fuit. 

Moyen  pour  mettre  les   Chlc.xs  au   commandement. 

Pour  accoutumer  un  chien  au  commandement  ,  on  lui  met  un  collier  ,  à  la  boucle 
duquel  on  attache  un  cordeau  de  vingt  ou  ving-cinq  brafles  de  long  ,  qu'on  lui  lailTe 
traîner  ;  on  ne  l'appelle  jamais  pour  le  faire  revenir  ,  qu'on  ne  foit  en  état  de  prendre 
le  cord.au  pour  le  maîtrifer.  Qiand  on  le  tient  ,  on  appelle  le  chien  :  s'il  perce  & 
conilr.ue  toujours  fa  quête ,  &  qu'il  donne  dans  le  collier  ,  on  lui  donne  une  façade  eu 
l'appellani,  ce  qui  lui  fait  fouvent  faire  une  culbute  ;  le  chien  revient  à  vous  aufli-tôt, 
•8c  il  faut  le  bien  carefTcr.  On  doit  même  porter  dans  un  petit  fac  ,  du  pain,  des  petits 
os  &  autres  friandifes  pour  les  lui  donner.  C'eil  une  règle  que  toutes  les  fois  qu'un 
chien  vient  vous  retrouver  lorfque  vous  l'avez  appelle  ,  il  doit  être  carefle  Se  amadoue. 
Ce  n'cfl  qu'aux  chiens  abfolument  indociles,  qu'on  emploie  le  collier  de  force  y  dont  nous 
parlerons  cî-après. 

Dans  les  commencemens ,  il  eft  bon  de  ne  rien  demander  au  chien  que  quand  il  com- 
mence à  fe  lafTer.  11  y  en  a  même  de  fi  vigoureux  ,  qu'il  faut ,  pour  les  fatiguer  Se  les 
rendre  dociles  à  la  voix  ,  leur  lier  une  patte  de  devant  avec  uiie  de  derrière  ,  ce  qui  les 
empêche  de  ^s'alonger  dans  1^  courfe  ;  ou  bien  leur  laifl"er  traîner  une  longe  plate  ,  large 
de   trois  bons   doigts,  afin  qu'encourant  ,  le  chien  marche  deffus  &-fe   lafie  plus  vue. 

Quand  votre  ch.en  eft  accouuimé  à  revenir  dès  que  vous  l'appeliez  ,  vous  deviez  l'ac- 
coutumer encore  à  croifer  devant  vous;  car  rien  n'eft  plus  défagréable  qu'un  chien  qui 
percç  toujours  en  avrnt.  Or  ,  voici  comment  il  faut  s'y  prendre.  Lorfqu'il  perce ,  vous 
lui  tournez  le  dgs  Se  marchez  du  côté  oppofé  :  quand  le  chien  s'appcrçoit  qu'il  ne  vous 
voit  4)1  as ,  ou  que  ^'ous  êtes  trop  éloigné  ,  il  vient  vous  chercher;  alors  careffez-lc  *"v:n  Se 
lu:  donnez  quelques  friandifes.  En  continuant  cette  manœuvre  ,  le  chien  devient  inquiet , 
&  craignant  de  vous  perdre ,  il  ne  quête  jamais  long-tems  fans  tourner  la  tête  pour  vous 
obfcrver ,  ce  qui  l'i.blige  à  croifer  devant  vous.  Vous  en  venez  ordinairement  à  bout  eu 
huit  jours  de  chafle. 

Manière  d'apprendre  aux  Chiens  à  garder. 

Le  chien  réduit  à  ce  point ,  il  cft  icms  au  dreflcur  de  l'cntrcprend-c  pour  le  pcrfc^ion- 
ncr.  Il  faut  alors  le  mettre  à  l'attache  ,  ne  le  déchaîner  que  pour  !i:i  donucr  a  manj^cr  , 
£c  ne  pas  lui  jetter  un  morceau  de  pain  qu'il  ne  l'-iit  bien  mérité  en  apprciunii  fon  exer- 
cice du  choupille.  Voici  comme  on   lui  apprend  à  gurder   £<  à  être  ferme. 

On  le  lient  par  la  peau  du  col  ,  8c  on  lui  jette  devant  ie  nez  un  morceau  de  pain  .  en  lui 
cr\anx ,  tofit-btr"!  :  lorfqu'il  a  été  un  moment  devant ,  on  crie,  pilU  :  à  ce  moment  en  lui 
laifle  ;  ,  8c  on  le  carcfTe. 

L'.i...  .ti  .c  j.w.ii;  à  fc  jetter  fur  le  pain,  avant  qu'on  lui  ait  crié  ,  pHle  ;  on  !e  retient 
par  le  nioyen  du  fouet,  mais  avec  modération,  de  peur  de  le  rebuter.  On  lui  répéta 
l'exercice  en  le  flattant ,  afin  qu'il  comprenne  plutôt  par  la  douceur  que  par  le  foi:?t  , 
ce  qu'il  doit  faire  ou  éviter  pour  mériter  fon  pain.  Lu  peu  de  jours  on  vient  à  bout  Je  lui 
faire  garder. 
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Quand  il  en  eft  à  ce  point-là  ,  on  tourne  autour  de  lui  avec  un  bâton  ,  on  ajufîe  le  paît! 
comme  fi  l'on  avoit  un  fufil  ;  &  on  crie  ,  pille. 

Il  faut  que  le  chien  ne  mange  jamais  qu'il  n'ait  gardé  ,  foit  à  la  maifon  ,  foit  à  la  cam- 
'  pngne.  Il  le  fait  une  fi  grande  habitude  de  refter  à  la  vue  du  pain  ,  que  de  lui-même  il 
«'arrête  fans  qu'on  y  crie ,  tout-beau. 

Comment  apprendre  aux  Chiens  à  arrêter  aux  champs. 

On  fiîit  frire  dans  du  fain-douxdes  petits  morceaux  de  pain  avec  des  vuidanges  de  perdrix  , 
qu'on  porte  dans  un  petit  fac  de  toile  :  on  va  dans  la  plaine  ,  dans  les  chaumes  ,  dans  les 
terres  labourées  8c  dans  les  pâturages  ;  on  y  met  plufi  urs  petits  morceaux  de  ce  pain  frit , 
&  pour  en  reconnoître  la  place ,  on  pofe  à  côté  de  petits  piquets  fendus  par  le  bout ,  aux- 
quels on  attache  quelques  morceaux  do  papier  ou  de  carton.  Quand  cela  eft  fait  ,  on  revient 
détacher  le  chien  ,  on  le  mené  toujours  quêtant  dam  le  vent  ,  c'elt-à-dir:  ,  du  côté  d'où  le 
vent  fouffle.  Lorfqu'on  remarque  que  le  chien  approche  du  pain  ,  qu'il  en  a  l'odeur  ,  &  qu'il 
va  fe  jetter  defflis ,   on  crie  ,  tout-bemi  :  s'il  ne  s'arrête  pas  ,  on  le  châtie. 

En  deux  jours  il  s'arrête  de  lui-même,  alors  on  y  retourne  avec  un  fufil  chargé  d'un 
<l?mi-coup  de  poudre.  On  ne  tourne  d'abord  que  peu  ùe  tems ,  8c  l'on  tire  ,  aii-lieu  de 
dire,  pille.  A  mcfure  qu'on  continue  cet  exercice  ,  on  tourne  plus  long-tems ,  afin  d'ac- 
coutumer le  chien  à  ne  pas  s'impatienter  ,  8c  à  reilcr  à  fon  arrêt  jufqu'à  ce  qu'on 
l'ait  fcrvi. 

Il  eft  de  la  dernière  conféquence  de  tirer  à  terre  devant  le  chien  novice  ;  cela  lui  fait 
connoître  ce  qu'on  lui  demande  ,  Se  en  même  tems  à  connaître  auHi  fon  gibier.  On  ne  doit 
jam-ùs  tirer  en  volant ,  que  le  chien  ne  fuit  parfaitement  dreffc.  En  tirant  mal-à-propos , 
on  s'expofe  à  gâter  un  bon  cliicn  ,  loin  d'en  drcfler  un  jeune. 

I-orfque  le  chien  eft  accoutumé  à  fouftrir  le  coup  de  fufil  ,  8c  à  arrêter  indifféremment 
dans  l'iierbe  ,  dans  la  terre  labourée  8c  dans  le  chaume  ,  alors  on  le  mené  à  la  perdrix. 
Il  y  en  a  qui  ne  les  manquent  pas  au  premier  arrêt ,  Se  qui  en  font  jufqu'à  vingt  Se  trente 
dès  le  premier  jour. 

Moyen  pour  empîcher  les  chiens  de  poujjer  6*  de  quitter. 

Il  n'y  a  point  de  chien  qui  ne  poufie  quelquefois  ,  fur- tout  quand  il  va  avec  le  vcnr. 
0:i  doit  dans  ce  cas  fe  donner  bien  de  garde  de  le  châtier,  à  moins  qu'il  ne  coure  les  per- 
drix. S'il  court  après  ,  il  faut  rcnnrqiier  d'où  elles  font  parties ,  Se  y  aller  ;  le  chien  ne 
manque  pas  d'y  revenir  :  alors  on  le  châtie  ayec  le  fouet  ,  mais  fagement  S;  par  degrés  ,  au- 
trement on  le  rcbutefoit  ,  fur-tout  le  chien  timide  ,  qui  ne  manque  ,vas  quand  on  le  châtie 
avec  trop  de  violence  ,  de  quitter  fon  arrêt ,  8c  de  venir  derrière  vous  fans  vouloir  cliafier 
davi.  vagc. 

Il  y  en  a  de  rebutes  qui  ne  font  que  marquer  leur  arrêt  un  inftnnt  ,  8c  paficnt  tout  droit  : 
il  eft  extrêmement  difiicile  de  les  remettre.  Si  vous  leur  donnez  un  coup  de  fouet  fur  le 
corps,  donnez-en  deux  à  terre  à  côté  du  chien;  le  bruit  (''.'  fouet  le  corrige  fuffifamment. 
On  augmci.tc  le  châtiment  à  mefurc  que  les  chiens  font  iucorrigibl- s  ,  8c  on  les  remet  au 
pnin  frit.  Quand  ils  ne  mangent  que  de  ce  pain  d'exercice  ,  on  doit  leur  donner  d'autre  nour- 
riture ;  car  il  fii^droit  trop  de  ce  p?.in  pour  leur  fubliftance.  La  chofe  eft  dilTérente  quand 
on  les  commence  ,  on  ne  leur  donne  que  du  fimple  piin  ,  Se  on  leur  en  fait  garder  tant 
que  l'on  veut ,  même  d'aficz  gros  morceaux    pour  les  rafl'fier. 

Il  y  a  des  chiens  qui  quittent  à  la  chafTc  le  dreffcur  qui  les  châtie  :  voici  comment  on  Ici 
corrige.  Oi  tait  mettre  en  terre  un  pieu  dans  le  milieu  delà  baiïe-cour ,  8c  on  y  attache 
une  cluVîne  avec  un  collier.  Quand  le  chien  defcrtcur  eft  de  retour  ,  un  domeftique  l'attache 
au  jîieu  8c  lui  donne  une  volée  de  coups  de  fouet  :  un  quirt  d'iieure  après  il  recommence  , 
isL  lui  donne  en  imc  heuie  tro'S  ou  quatre  corrciÂions  pareilles  :  il  faut  que  le  dreficur  ne 
paroifie  point  pendant  toutcf  ces  correftions  ,  Se  qu'il  reilc  encore  quelque  tems  aires  la  der- 
nière ,  afin  que  la  colore  du  chien  foit  pallce.  Alors  il  vient  le  trouver  ,  il  le  carefie 
beaucoup,  il  le  détacl^e  ,  lui  donne  quelques  friand ifes  ,  8c  le  ramené  à  la  chafie. 
Jl   n'y  a  point  de   chien  à    qui    cette    pratique  redoublée   ne  ùiïz  perdre   l'habitude    de 


dcierter. 


il 
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II  y  a  des  chiens  d'un  naturel  fi  heureux  ,  qu'on  leur  apprend  à  marquer  ,  par  leurs  difîc- 
rentès  polîtions  ou  geftes  pendant  l'arrêt ,  l'erpece  de  gibier  qu'ils  tiennent  en  refpeft  ,  foit 
plume  ou  poil. 

Saifon  pour  drejjer  Us  Chiens. 

Quoiqu'on  puifle  dreiïer  les  chiens  en  tout  tems  quand  la  plaine  e/l  découverte  ,  cepen- 
dant le  plus  convenable  eft  lorfque  les  p.erdrix  font  couplées  ;  elles  tiennent  alors  davan- 
tage ,   &  il  eft  plus  aifé  de  les-appercevoir-j'  parce  que  la  terre  eft  plus  découverte.   On  dif- 


1' 

il  y  a  toujours  plufîeurs  coqs.  Ce  qui  fait  qu'on  cherche  à  dérruire  ceux-ci ,   c'eft  que  plu- 
fieurs  coqs  courent  la  même  poule  ,   qui  quitte  le  pays  à  force  d'être  tourmentée  ;   Se  lors  de 
la  ponte  ,  elle  pond  en  plufieurs  endroits  fans  avoir  de  nid  ,  &  à  la  fin  il  ne  lui  rcfte  qu'un 
coq.   On  les  nomme  hrekams.  Si  l'on  tire  en  volant  dans  le  commencement  de  la   pariade 
le  coq  part   toujours  le  dernier  :  au-contraire ,  fi  c'eft  fur  la  fin  de  leurs  amours  ,  comme 
au  mois  de  Mai  ,  le  coq  part  le  premier. 

Comment  faire  arrêter  &  chajjer  deux  Chiens  cnfemhle. 

Pour  faire  arrêter  deux  chiens  enfemble  ,  &  les  faire  chaîTer  de  même  ,  on  leur  fait  ar« 
réter  le  pain  frit  féparcm^nt ,  S;  puis  enfemble.  Pour  cet  effet ,  on  met  deux  morceaux  Se 
quand  un  des  deux  chiens  a  arrêté  ,  on  appelle  l'autre  que  l'on  mené  derrière.  Si  l'un  âca 
deux  prend  les  deux  morceaux  de  pain  ,  on  en  a  un  troifieme  dans  la  m.ain  qu'on  lui  jette. 
Pour  la  perdrix ,  on  m.ene  le  chien  qui  n'en  a  pas  de  conno'.flance  ,  derrière  l'autre  qu'on 
fuppofe  inftruit  à  arrêter.  Ils  s'accoutument  fi  bien  à  ce  manège  ,  que  lorfqu'on  leur  crie 
tout-beau  ,  le  chien  qui  n'eft  pont  en  arrêt ,  vient  de  lui-même  fc  ranger  derrière  oy  à  côté 
de  celui  qui  y  eft  ,  il  y  vient  même  fans  attendre  le  tout-beau. 

Manière  pour  empêcher  les  Chiens  de  courir  au  Gibier. 

Souvent  le  chien  court  après  le  gibier  dès  qu'il  a  entendu  le  coup  de  fufil  :  voici  le  moyen 
de  l'en  corriger.  Il  faut  lui  donner  un  long  cordeau  à  traîner  ,  8c  être  deux  perfonnes  :  pen- 
dant que  l'un  tourne  ,  l'autre  prend  le  cordeau,  &  s'approche  du  chien  de  quelques  pas: 
quand  le  chien  veut  courir  la  perdrix ,  il  donne  dans  le  collier  ,  &  cfTuie  des  façades  qui  lé 
corrigent  en  peu  de  tems. 

^  Voilà  les  moyens  les  plus  sûrs  ,  les  moins  pénibles  &  les  plus  doux  pour  dretTer  les  chiens 
d'arrêt.  Il  y  a  d'autres  minières  quj  des  Gardes-chaffes  metteat  en  uflige  pour  faire  ,  en  deux 
ou  trois  ans ,   un  chien  fouvent  mauvais ,  à  force  de  coups ,  de  jeûnes  &  de  fatigues. 

Manière  défaire  rapporter  de  force  les  Chiens. 

ly.  Quand  !e  chien  a  été  mis  au  commandement  ,  qu'il  barre  bien  dans  fa  quête  ,  &  qu'il 
arrête  parfaitement  ,  il  faut  le  faire  rapporter  par  force. 

Collier  de  force.  On  a  un  coUicr  garni  de  trois  rangs  de  clous  ,  qui  traverfent  un  cuir  que 
la  pointe  des  clous  pifTw-  de  trois  ou  quitrc  lignes  :  on  couvre  le  premier  cuir  î<<  les  têtes 
*•  '  t  en  coufant  pji-deffus  un  autre  cuir  de  même  longueur  tk   largeur,  afin  que  les 

I--—  ^  clous  prifcs  entre  les  deux  cuirs  ,  ne  puiflent  i)as  reculer.  Il  faut  que  le  collier 
foit  jufte  de  la  grofTcur  du  col  du  chien.  On  y  attache  deux  anneaux  de  for  ,  un  à  chaque 
bout  du  coUier  ,  pour  panTcr  dans  chacun  une  corde  qui  fc  trouve  doublée  :  quand  on  vient  à 
do.nncr  une  facad.* ,  pour  piquer  le  col  du  chien  ,  le  collier  doit  fe  fermer.  Se  en  lâchant  la 
main  ,  il  doit  l'ouvrir. 

On  doit  avoir  de  plus  un  morceau  de  bois  quarré  de  huit  à  neuf  pouces  de  long,  &  de 

huit  à  neuf  lignes  de  face  :  on  y  fait  des   crans  en  forme  de  fcie  :  on  perce  deux  trous   de 

Iravcrfc  i  chaque  bout  ,  pour  y  pafTer  en  croix  ou  fautoir  quatre  petites  chevilles  un  pvu  plus 

groUcs  qu'une  plume  à  écrire  :  en  jcuant  ce  binon  ù  terre  ,  les  cheville» le  tiennent  toujours 
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élevé  à  un  bon  pouce  aii-defllis  de  terre  ;  ce  qui  donne  plus  de  facilité  au  chien  pour  l'en- 
gouler  lorfqu'on  l'appelle  ('i  terre. 

On  met  le  collier  au  col  du  chien  :  on  prend  le  bâton  quarré  ,  dont  on  lui  fcie  les  dents 
de  devant  ,  ce  qui  l'oblige  de  les  ouvrir  ;  on  pouflTe  le  bâton  en  travers ,  en  prenant  garde 
de  ne  le  pas  bleiTer  ;  on  lui  met  la  main  gauche  fous  la  mâchoire  ,  pour  l'empêcher  de 
de  rejetter  le  bâton  ,  &  de  la  main  droite  on  le  flatte  fur  la  tête  ,  en  lui  difant  tout-beau. 
Si  le  chien  jette  le  bâton  à  terre  quand  il  fent  les  mains  retirées  ,  on  fecoue  le  collier  peur 
le  châtier,  &  on  recommence  à  lui  fcier  les  dents  avec  le  bâton.  Le  chien  voyant  qu'on 
le  punit  lorfqu'il  ne  garde  pas  le  bâton  ,  8c  qu'au-contraire  on  le  carelTc  quand  il  garde  , 
s'accoutume  enfin  à  le  g.irder  tant  qu'on  veut ,  &  ouvre  la  gueule   dès  qu'on  le  lui  préfente. 

Alors ,  pour  le  lui  faire  prendre  de  lui-même  ,on  le  lui  préfente ,  en  lui  difant  ,piUe-iippcrte  , 
&  en  le  carcflant  beaucoi;p  ,  &  en  même  tems  on  lui  doime  de  petites  façades  pour  le  faire 
avancer.  S'il  avance  de  iui-méme  Se  qu'il  prenne  le  bâton  ,  il  faut  lui  faire  toutes  fortes  de 
careffes  ,  &  lui  donner  des  friandifes.  Il  y  en  a  peu  qui  en  veuillent  manger  ;  ils  aiment 
mieux  qu'on  leur  ôte  le  collier. 

Quand  un  chien  avance  la  tête  d'un  pouce  ,  8c  qu'il  prend  le  bâton  ,  il  eft  dreffé  ;  car 
une  demi- heure  après  il  le  prend  à  terre  ,  '8c  on  lui  dit  toujours  pille-apporte.  Pour  le  faire 
venir  à  foi  ,  on  lui  dit ,  apporte  ici  j  haut ,  pour  le  faire  monter  fur  foi ,  en  l'aidant  par  de 
légères  façades. 

Lorfqu'il  rapporte  le  bâton  avec  la  dernière  obéiffance  ,  on  lui  fait  rapporter  tout  ce  que 
l'on  veut  ;  un  gant ,  des  ailes  de  perdrix  coufues  fur  un  morceau  de  linge  ,  pour  imiter  la 
perdrix  ,  une  peau  de  lièvre  remplie  de  foin. 

Audi-tôt  qu'il  rapporte  tout  fans  rien  refufer  ,  on  le  mené  à  la  chaffe  ,  8c  on  lui  fait  rap- 
porter la  première  perdrix  qu'on  tue  ;  mais  on  doit  porter  le  collier  ,  Se  le  lui  mettre  s'il 
refufe  d'obéir.  Quand  il  a  rapporté  deux  ou  trois  fois  ,  il  ne  fait  plus  de  difficulté  ,  8c 
pour  lors  il  cfl  parfait. 

Comment  apprendre  aux  Chiens  à  aller  en  truujje. 

Cela  cft  avantageux  quand  on  fait  une  longue  route  ;  le  chien  ne  fe  fatigue  pas  ,  8c  il  eft 
toujours  en  état  de  chafîer. 

Il  faut  être  monté  fur  une  roife ,  ou  du  moins  fur  un  cheval  bien  doux  ;  un  cheval  vigou- 
reux ne  conviendroit  pas.  On  attache  autour  de  foi  la  corde  ou  la  chaîne  tenante  au  collier 
du  chien  ,  pofé  derrière  foi  en  travers  ,  la  tête  du  côté  de  l'épaule  droite  :  auni-iôt  que  le 
cheval  fait  un  pas  ,  le  chien  veut  fe  jetter  à  terre  ,  3c  demeure  pendu  à  la  chaîne.  Après  lui 
avoir  donné  une  volée  de  coups  de  fouet  on  le  reprend  pour  le  remettre  en  trouffe.  Lorf- 
qu'il a  elTuyé  cinq  ou  fix  corrcdions  femblables,  il  ne  fe  jette  plus,  8c  s'accoutume  peu-à- 
pcu  à  fe  tenir  à  cheval. 

Quand  il  y  eft  accoutumé ,  fi  on  le  détache  Se  qu'on  le  laifTe  chafTer  en  route  ,  dès  qu'il 
eft  la<;  ,  il  vient  fauter  à  la  botte  ,  pour  demander  à  être  remis  en  troulTc  j  Se  s'y  tient  enfin 
fans  y  être  attaché. 

Il  eft  bon  que  le  collier  foit  large  ,  pour  faciliter  la  refpiration  au  chien  lorfqu'il  eft 
fufpcndu. 

Manière  de  drejjer  les  Chiens  pour  aller  à  Icau. 

En  été  ,  quand  l'eau  eft  chaude  ,  on  jette  un  bâton  au  chien  à  un  ou  deux  pieds  du  bord 
de  l'eau  :  cet  animal  y  va  jufqu'à  mi-jambes  ,  Se  peu-à-peu  on  jette  le  bâton  de  plus  loin 
en  plus  loin. 

Lorfqu'on  a  une  pièce  d'eau  ,  on  y  met  un  canard  ,  auquel  on  a  coupé  le  bout  d'une 
aile  ,  afin  qu'il  ne  s'envole  point  :  on  anime  le  cliien  en  jettant  des  mottes  de  terre  au  ca- 
nard ;  Se  en  tirant  des  coups  de  fufil  à  poudre.  Quand  le  chien  s'eft  jette  à  l'eau  Se  qu'il  nage 
après  le  canard  ,  il  ne  faut  pas  le  rebuter  5  au-contraire  ,  on  doit  tirer  le  canard  d'un  coup 
de  fufil  ,  pour  que  le  chien  le  rapporte. 

Il  eft  inutile  de  dreflcr  un  chien  pour  la  chafie  ,  à  d'autres  chofes.  Il  y  a  mille  fingeries 
qu'on  peut  leur  apprendre  ;  mais  elles  ne  conviennent  qu'à  un  chien  ,  qu'un  maître  qui  n'eft 
point  chnlTeur  ,   garde  pour  s'amufer. 

PiiToiii  inaiuteiiant  aux  chiens  Se  chevaux  de  chalTc  noble. 
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C  H  A  P  I  T  R  E     I  I  I. 

Des  Chiens  &  Chevaux  de   ChaJJe  noble. 

OuR  chafTer  noblement,  il  faut  commencer  par  avoir  des  chiens   &  des  chevaux  qui 
y  foient  propres. 


Article    L 

Des  différentes  efpeces  de  Chiens  de  chaJJe. 

On  réduit  à  dix-neuf  toutes  les  efpeces  de  chiens,  tant  grands  que  petits  :  catenarins  , 
molojjus  y  leporarius  y  venaticus  major  ^  venaticus  minor  ,  fagax  ,  agapxus  ,  terrarius  ,  vertagus  j 
hifpaniolus  aquaticus  ,  hifpaniolus  agrarius  ,  villaticus  ,  luparius  ,  melitenjis  ,  indicus  ,  i/landicus 
OU   frijîus  ,  degener  ,  lifcus  ,  &  perdicum  venator. 

Nous  nous  fervons  pour  la  chafTe  ,  des  baflets ,  des  braques ,  des  lévriers ,  des  chiens  cou- 
chans ,  des  épagneuls  ,  &  des  chiens  courans  ou  allans  ,  qui  chalïefltjjar  la  force  de  l'odorat. 
Entre  les  chiens  françois  ,  quelques-uns  font  appelles  de  race  royale  ,  parce  qu'ils  courent 
à  force  les  cerfs  ,  chevreuils  ,  loups  &  fangliers.  Il  y  en  a  d'autres  de  race  commune  ,  qui 
chalTent  feulement  le  chevreuil  ,  le  loup  &  le  fanglier  ;  d'autres  de  race  mêlée  ou  petite  race  , 
qui  chalTent  les  lièvres  tant  dans  les  bois  que  dans  la  plaine.  On  a  auflï  des  chiens  anglois 
de  trois  fortes  ;  ceux  de  race  royale  fervent  à  chafier  les  cerfs  ,  daims  &  chevreuils  ; 
les  chiens  bauhis ,  font  pour  les  lièvres  ,  les  renards  &  les  fangliers  :  on  leur  coupe  prefque 
toute  la  queue  ;  ils  font  plus  bas  de  terre  &  plus  longs  que  les  autres  ,  de  gorge  effroyable  ; 
ils  hurlent  fur  la  voie  ;  ils  ont  le  nez  dur  ,  &  font  barbets  à  demi-poil.  Les  bigles  , 
font  pour  les  lièvres  8(  les  lapins  ,  il  y  en  a  de  grands  8c  de  petits  ,  &  font  excellens 
pour  courre  le  lièvre  dans  les  plaines. 

Les  lévriers  font  chiens  à  hautes  jambes  ,  qui  chaffent  de  vîtefTc  à  l'œil ,  &  non  par  l'odorat  ; 
ils  ont  la  tête  &  la  taille  délice  &  fort  longue.  Il  y  en  a  de  plufieurs  efpeces  :  les  plus  nobles 
font  pour  les  lièvres ,  Se  les  meilleurs  viennent  de  France  ,  d'Angleterre  8c  de  Turquie  ;  ce 
font  les  plus  vifs  animaux  qu'il  y  ait.  Il  y  a  des  lévriers  à  lièvres  ,  des  lévriers  à  loups ,  Se  tous 
les  plus  grands  font  pour  courre  le  loup  ,  le  fanglier  ,  le  renard  ,  8c  toutes  les  grolTes  bêtes  ; 
ils  viennent  d'Irlande  Se  d'Ecoffe  ,  &  on  les  appelle  lévriers  d'attaque  :  on  les  fait  comb.urrc 
contre  des  bufflos  Se  des  taureaux  ,  Se  il  y  en  a  dans  la  Scythie  qui  attaquent  les  lions  Se  les 
tigres.  Les  petits  lévriers  font  pour  courre  les  lapins  ,  8e  ils  viennent  d'Angleterre  ,  d'Efpagne 
Se  de  Porrugal.  Il  faut  mener  les  jeunes  lévriers  avec  de  vieux  chiens  ,  à  dix-huit  mois.  Les 
francs  lévriers  ou  métifs  font  mêlés  de  chiens  courans,  ou  de  chiens  qui  rident  naturellement  ; 
ils  vont  en  bondiiïant,  8e  fc  nomment  ordinairement  charnaigres.  On  appelle  aufîi  lévriers, 
des  levrons  d'Angleterre  qui  chafTcnt  aux  lapins.  On  appelle  lévriers  harpes  ,  ceux  qui  ont  les 
devans  8e  les  côtés  fort  ovales  ,  8e  peu  de  ventre.  Les  lévriers  gigotes  font  ceux  qui  ont  les 
gigots  courts  8e  gros  ,  8e  les  os  éloignés  :  on  dit  lévriers  nobles,  quand  ils  ont  la  tête  petite 
8c  longue  ,  l'encolure  longue  5e  déliée  ,  8e  le  rablc  large  Se  bien  fait.  On  nomme  lévriers 
muvrés  ,  ceux  qui  ont  le  palais  noir.  On  parle  aux  lévriers  ,  en  criant:  Ah  y  lévriers  :  8c 
quand  ils  chaflTcnt  le  renard  ,  hare ,  hare. 

LcJ  braques  font  chiens  ras  de  poil ,  bien  coupés  8c  fort  légers  ,  bons  quêteurs  8e  ont 
trcs-bons  nez.  Ils  conviennent  dans  les  plaines ,  parce  qu'ils  réliftent  à  chalfcr  pendant  li> 
chaleur,  8e  qu'ils  ont   dans  ce  tems  le  nez  meilleur  que  tous  autres  chiens. 

Les  limiert   font  chiens  muets  ,  qui  fervent   à  qucior   Se  à   détourner  le   cerf. 

Les  chiens  couchant  font  bons  chiens  de  fulîl  qui  chafléni  de  haut  nez  ,  Se  arrêtent  tour. 
l^s  mcillcurî  viennent  d'Efpagne  ;  ils  fervent  à  faire  lever  les  perdrix  Se  les  cailles  ,  Se 
CCI  chiens  font  au  poil  8e  à  la  plume:  on  dit  que  ces  chiens  piquent  la  fonnette,  pour 
dire  qu'ili  courent  trop  vigourcufcmcni  après  l'oifcau. 

Qqq   i 
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Les  épa^neuls  ou  efpagnah  font  plus  chargés  de  poil  que  les  braques ,  &  ils  conviennent 
mieux  dans  les  pays  couverts.  Ils  chaflent  de  gueule  S;  forcent  le  lapin  dans  les  brouflailles  : 
quciquefois  ils  rident  ,  te  fuivent  la  pifte  de  la  béte  Ains  crier  :  ils  font  bons  auflî  pour 
lesoifeaux,  &  chnfTent  le  nez  bas.  Il  y  a  encore  des  chiens  grifons ,  qui  cft  une  efpecc  de 
chiens  à  poil  hériffe  &  droit ,  qui,  chalTent  le  nez  haut ,  &  qui  arrêtent  tout.  Ils  viennent 
d'Italie  &  de  Piémont. 

Les  bajjets  font  des  petits  chiens  inflruits  à  connoître  les  voies  du  lièvre  &  du  lapin: 
ces  chiens  ne  s'écartent  point  de  leur  maître  ,  qui  reconnoît  à  leur  allure  qu'ils  ont  ren- 
contré ,  &  ayant  l'œil  à  la  béte  &  le  tldil  en  main  ,  tire  aulîi-tôt  que  le  lièvre  part  à 
portée. 

Les  balTets  font  appelles  autrement  chiens  de  terre  ,  parce  qu'ils  entrent  dans  les  tanières 
des  renards  &  des  blaireaux  ,  &  dans  les  terriers  des  lapins.  Les  baffets  viennent  de  Flandre 
&  d'Artois:  ils  attaquent  tout  ce  qui  s'enterre  ,  comme  blaireaux,  renards,  chatputois, 
fouines  &  chats-harets.  Ils  quêtent  bien  ,  8c  ont  la  gueule  forte  :  il  font  ordinairement  roux 
ou  noirs,  à  demi-poil,  avec  la  queue  en  trompe  ,  Se  fouvent  les  pattes  de  devant  tortues: 
il  y  en  a  qui  ont  double  rang  de  dents ,  Se  qui  font  fujets  à  mordre.  On  parle  aux  baffets , 
en  leur  criant  :  coule  ,   coule  ,  bnjjets. 

Les  barbets  font  chiens  à  gros  poil  frifc  ,  qui  vont  à  l'eau  ,  &  qu'on  drefTe  à  la  chalTe 
des  renards.  On  tond  les  barbets ,   &  de   leur  poil  on  en  fait  des  chapeaux. 

Les  dogues  font  encore  utiles  pour  chaflcr ,  &  on  les  emploie  pour  affaillir  les  grofles 
bêtes. 

L'on  met  les  chiens  mâtins  dans  le  vautrait  ,  pour  chaffer  un  fanglier. 
On  nomme  chiens  allans  ou  gentils  ,  de  gros  chiens  qui ,  en  allant ,  détournent  le  gibier; 
on  appelle  chiens  trouvons ,  ceux  qui  vont  requérir  un  renard  ,  quand  il  y  auroit  vingt- 
quatre  heures  qu'il  feroit  paflé.  Les  chiens  batteurs  font  les  plus  eflimcs  pour  le  chevreuil. 
On  fe  fert  auflî  à  la  chaû'c  de  chiens  fecrets,  qui  ne  font  autres  que  des  limiers,  qui  pouf- 
fent la  voie  fans  appelier  :  on  les  appelle  aufli  chiens  muets  ,  &  on  dit  alors  qu'ils  rident  ; 
au-contraire  ,  on  nomme  chien  babillard  ,  celui  qui  caquette  &  qui  crie  hors  la  voie.  Les 
chiens  menteurs^  font  ceux  qui  cèlent  la  voie  pour  gagner  le  devant  :  quand  ces  chiens  font 
bien  inflruits  ,  ils  empêchent  que  le  gibier  ne  prenne  le  cliange.  Les  chiens  vicieux  ,  font 
iceux  qui  chaflent  tout  ce  qu'ils  rencontrent ,  Se  qui  s'écartent  toujours  de  la  meute  :  ces 
chiens  font  à  méprifer  pour  toutes  fortes  de  chafîe  ;  au-lieu  qu'un  chien  de  bonne  créance 
ou  de  bonne  affaire  ,  qui  cft  docile  &  obéiflant  quand  on  lui  parle  ,  efl  à  rechercher  ,  parce 
qu'il  chafTc  de  fort  loin  ;  il  font  de  loin  le  gibier,  Se  ne  fe  trompe  point  au  bruit.  Un 
chien  pige  ,  efl  celui  qui  chaffe  bien  ,  qui  tourne  jufle  :  les  chiens  de  tête  &  d^entreprife  , 
font  des  chiens  hardis  Se  vigoureux  :  on  s'en  fert  oïdinairement  pour  chafTer  les  bêtes 
noires. 

Chiens  corneaux  font  ceux  engendrés  d'un  chien  courant  8c  d'une  mâtine ,  ou  d*un  mâtin 
&  d'une   lice   courante. 

Chiens  clabauds  font  chiens  courans  à  qui  les  oreilles  pafTent  le  nez  de  beaucoup.  Ils 
manquent  de  force  pour  fuivre  les  autres  chiens  ,  8c  demeurent  à  rebattre  les  voies  dans 
un  petit  canton  ,  ce  qui  s'appelle  dabaudcr  :  on  dit  chiens  dç  change  ,  qui  maintiennent  Se 
gardent  le  change  de  l.i  béte  qui  leur  a  été  donnée  Se  mifc  devant  eux  pour  la  chaffer. 
Chien  d'aigail  ,  qui  chaflc  bien  le  matin ,  quand  la  rofée  efl  fur  terre  ,  Se  qui  ne  vaut  rien 
au  haut  du  jour  :  chien  du  haut  jour  ,  eft  le  contraire.  Cliien  étouffé  ,  qui  eft  boiteux  d'une 
cuiffe  qui  ne  prend  plus  de  nourriture.  Chien  butté  ,  qui  a  la  jointure  de  la  jambe  grofTe» 
Chien  épointé  ,  qui  a  les  os  des  cuiffes  rompus.  Chien  alongé  ,  qui  a  les  doigts  du  pied 
étendus  par  quelque  blcfî'ure  qui  a  touché  les  nerfs.  Chien  à  belle  gorge  ,  qui  crie  bien  ^ 
qui  a  la  voix  groffe  Se  forte,  S<  qui  abboic  quand  il  fent  le  gibier,  ou  quelque  chofc  d'étrange. 
Chien  armé  ,  quand  il  eft  couvert  pour  attaquer  le  fanglier. 

Connoijfancc  des   Chiens  ;n:r  leur  couleur. 

Les  chiens  blancs  pafTent  pour  les  meilleurs  ;  cependant  ils  ne  font  pas  communément  pro- 
pres à  courre  toutes  fortes  de  bêtes:  mais  ils  font  exccUens  pour  le  cerf,  fur-tout  lorfqu'ils 
font  tout  blancs ,  fans  aucune  autre  marque  ;  ils  font  beaux  chafleurs ,  ils  ont  le  nez  fin  ,. 
la  menée  belle  5c  ferme  ;  malgré  le  nombre  6c  le  bruit  de  toute  la  fuite  d'une  cbafle.  Il» 
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Ciiî  pourtant  la  peau  délicate ,  S<  ih  craigtient  îa  rofés  Se  k  froid  ;  c'eiT:  pourquoi  ils  nz 
font  pas  bons  à  mettre  à  la  main  ,  ni  à  en  faire  des  limiers. 

Les  chiens  courass  noirs  fonibons  chiens  aullî ,  forts  &  vifs  ,  8c  tenant  Ion;:i-tems  far  pied: 
ils  ont  ie  nez  bon  ,  &  on  les  eilimeroit  autant  que  les  blancs  ,  s'ils  ne  s'emportoient  pas 
tant  ;   c'eft  pourquoi  on  les  emploie  pour  courre  le  cerf. 

On  ne  fe  fert  guère  de  chiens  courans  gris  pour  la  chaffe  du  lièvre  ;  ils  font  trop  vifs  ,  pe;) 
fajes  ,  fujets  à  couper  Se  à  ne  vouloir  point  retourner  &  requôter. 

Les  fcuves  ne  valent  encore  rien  à  cette  chaffe  ;  ils  ont  trop  de  feu  &  font  trop  vigoureux; 
ils  font  très-bons  pour  le  loup  &  les  bêtes  noires  :  on  trouve  encore  qu'ils  ont  le  défaut  de 
crier  trop  peu  dans  les  grandes  chaleurs  ,  étant  trop  vifs  ;  on  ne  les  réduit  aulll  qu'à  peine  , 
parce  qu'ils  font  opiniâtres  ,  trop  querelleurs  &  trop  pillards. 

Quelques-uns  difent  qu'il  eft  indiffèrent  que  les  chiens  foient  d'une  couleur  plutôt  que 
d'ime  autre ,  noirs  ,  roux  ou  blancs ,  ou  mêlés  de  ces  couleurs.  S'ils  font  d'une  feule  de  ces 
couleurs  ,  fans  mélange  ,  cela  ne  doit  pas  être  fufpeft  ;  mais  il  eft  bon  que  les  couleurs 
foient  luifantes  ,  &  que  le  poil  ,  tant  de  ceux  qui  font  velus  que  de  ceux  qui  ne  le  font  pas , 
foit  doux  ,  épais  &  délié. 

Article   II. 

Marque  des  bons  Chiens  ;  manière  de  les  élever  &  de  les  drejfcr. 

Les  chiens  courans  doivent  avoir  les  nafeaux  ouverts  ;  ils  font  ordinairement  de  liaut  nez. 
Mais  il  faut  encore  qu'ils  foient  longs  de  la  tête  à  la  queue  ;  c'cft  en  toutes  fortes  dtî 
chiens ,  la  marque  la  plus  sûre  de  vîtelTe  8c  de  courage  ,  que  la  longueur  du  corps  :  quand 
il  efl  court  ,  c'eft  fgne  de  lenteur  8c  de  lâcheté. 

Ils  doivent  avoir  la  tête  légère  &c  nerveufe  ,  8<  le  mufcau  pointu  :  ceux  qui  ont  la  tête  pc- 
fante,  le  mufeau  épais  Scramade,  ne finiflant  pas  en  pointe,  ne  valent  rien. 

Les  yeux  grands,  élevés,  nets  ,  luifans  ,  propres  à  épouvanter  du  regard  ,  ceux  qui  font 
pleins  de  feu  8c  brillans  ,  font  les  meilleurs  de  tous  :  les  yeux  noirs  ,  s'ils  font  bien  ouverts 
£c  terribles  à  voir  ;  enfuite  les  verdâtres  ne  font  pas  mauvais. 

Les  oreilles  doivent  être  grandes  Se  fouples ,  pendantes  8c  comme  rompues  ;  les  droites 
pafient ,  pourvu  qu'elles  ne  foient  point  petites  Se  dures. 

Il  cfl  à  defirer  que  le  col  foit  long  ,  rond  Se  flexible  ;  cnforte  que  il  on  tire  un  chien  en 
arrière  par  le  collier  ,  le  col  fcmble  fe  brifcr  à  caufe  de  fa  mollcfre.  Les  poitrines  larges 
font  meilleures  que  les  étroites.  Il  cfl  bon  aurtî  que  les  chiens  aient  les  épaules  éloignées 
l'une  de  l'autre  ,  Se  féparées  par  une  diftance  raifonnablc  ;  qu'ils  aient  les  jambes  rondes  , 
droites  Se  bien  formées  ,  les  cotés  bien  forts  ,  les  reins  larges  3c  fol  ides  ;  où  il  y  ait  un  peu 
de  chair  Se  beaucoup  de  nerfs  ,  le  ventre  avale  ;  les  cuifles  comme  détachées  ,  les  flancs 
décharnés  ,  la  queue  groffc  près  des  reins  ,  puis  déliée  ,  longue  ,  velue  ,  aifcc  à  remuer , 
&  où  il  y  ait  plus  de  poil  à  l'extrémité  ,  le  poil  de  dclTous  le  ventre  rude  ,  la  patte  fcche  , 
faite  comme  la  queue  d'un  renard  ,  Se  les  ongles  gros. 

Si  les  chiens  ont  les  jambes  de  derrière  plus  longues  que  celles  de  devant ,  ils  courent 
mieux  en  montant  ;  fi  celles  de  devant  font  plus  longues  que  celles  de  derrière  ,  ils  cou- 
rent avec  plus  de  facilité  en  dcfcendant  ;  Se  ,  fî  elles  font  égales  ,  ils  font  plus  propres  i 
bien  courir  dans  la  plaine.  Leurs  pieds  doivent  être  ronds  8e  fermes.  On  ne  voit  guère  de 
chiens  rctrouffés  ,  qui  foient  vîtes  ,  quand  ils  ont  le  derrière  plus  haut  que  le  devant. 

Les  lices  doivent  être  choifics  de  bonne  race  ,  8e  de  beau  corfage  ,  c'cil-à-dirc ,  hautes  , 
longues  Se  de  large  flanc. 

Précautions  pour  avoir  de  bons  Chiens. 

II  faut  avoir  de  belles  lices  de  bonne  race  ,  les  faire  couvrir  par  des  chiens  courans  , 
beaux  ,  boni  8c  jeunes  ;  car  ni  les  vieux  ,'  ni  les  mâtins ,  ne  font  rien  de  bon. 

Quand  les  lices  font  pleines ,  8c  que  le  ventre  commence  à  avaler  ,  on  ne  doit  plus 
I^  r  à  la  thafTc  ;  la  fatigue  de  cet  exercice  nuit  aux  petits  ,  Se  elles  pourroient  avorter 

i'  broiifraillcs  ;  on   les   laiffe    aller  par  la    cour  fans    les  cnteimcr   dans  le    chenil, 

parce  qu'elle»  s'y  cnnuycroicnt  8e  ne  mangcroicnt  pas.  11  leur  faut  de  la  foupc  au  moins 
une  foit  le  four. 
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Les  chiennes  qu'on  veut  chârrcr  ,  doivent  l'être  avant  qu'elles  aient  porte'.  Du  moins 
on  ne  doit  point  les  couper  qunnd  elles  font  en  chaleur  ,  il  y  auroit  trop  de  danger  ; 
il  tant  attendre  qu'elles  ne  foient  plus  en  amour  ,  &  que  les  petits  commencent  à  fc 
fermer. 

Il  eft  bon  au(îî  de  ne  fi're  couvrir  fiS  chiennes  que  dans  les  faifons  convenables  aux  fruits 
qui  en  doivent  naître.  Ceux  qui  viennent  à  la  fin  d'Oftobre  font  mal-aifés  à  élever  ,  parce 
que  l'hiver  approche  ,  &  que  les  laitages  dont  on  les  nourrit  en  tout  autre  tems  ,  commen- 
cent à  manquer.  Les  mois  de  Juillet  &  d'Août  font  aufli  incommodes  ,  à  caufe  des  chaleurs 
8c  des  vermines  qui  accablent  les  petits  chiens.  La  meilleure  faifon  où  ils  puifTent  naître  , 
e'^  en  Mars  ,  Avril  8c  Mai.  C'efl  pourquoi  il  faut  faire  couvrir  les  lices  en  Décembre  Se  en 
Janvier  ,  afin  que  les  petits  viennent  en  tems  de  bonne  nourriture  ,  &  qu'ils  aient  deux  étés 
contre  un  hiver.  Quand  les  lices  ne  font  pas  naturellement  en  amour  dans  cette  bonne 
f  lifon  ,  on  les  y  provoque  en  les  enfermant  chacune  avec  une  chienne  chaude  ,  &  on  fait 
manger  à  la  li:e  des  omelettes  méléts  de  poivre  8c  de  noix  mufcade  raclée  :  au  bout 
de  quelques  jours  la  portière  lui  groflic  ,  8c  on  renvoie  la  chienne  chaude,  pour  que  le 
fouvenir  que  la  lice  en  aura  ,  la  faffe  chaudicr  plutôt  ;  on  lui  donne  de  la  foupe  grafie  ,  5c 
lorfqu'elle  eit  tout-à-fait  chaude  ,  on  la  fait  couvrir  ,  après  trois  jours  d'attente. 

Manière  de  les  élever  jufquau  for-hus. 

On  doit  mettre  ceux  qui  naiffent  en  hiver  dans  un  muid  ou  grand  mannequin ,  avec  de 
bonne  paille,  dans  un  endroit  chaud,  8c  nourrir  la  m^"re  fortement  de  bonne  foupe  à 
viande.  Quand  les  petits  commencent  un  peu  à  manger  ,  on  leur  donne  du  potage  fans  fel  , 
dans  lequel  on  met  de  la  faugc  ,  ou  autres  herbes  j  8c  ,  fi  le  poil  leur  tombe  ,  on  les  frotte 
d'huile  de  noix  Se  de  miel  mêles  cnfcmble. 

On  phce  ceux  qui  viennent  l'été  dans  un  lieu  frais  8c  obfcur ,  où  les  autres  chiens  n'ail- 
lent point.  Aulfi-tôt  que  les  petits  commencent  à  manger ,  on  leur  donne  du  lait  de  vache  , 
de  brebis  ou  de  ciievre  ,   tout  chaud. 

Lorfqu'ils  ont  quinze  jours ,  on  leur  coupe  8c  ,  pour  mieux  faire  ,  on  leur  arrache  le  bout 
de  la  queue  ,  pour  en  tirer  ,  fans  le  rompre  ,  le  filet  8c  le  ver  qui  les  ronge.  On  leur 
coupe  aufîi  en-deffous  des  oreilles  ,  le  tendon  qui  empêche  qu'elles  ne  fc  couchent  parfai- 
tement. Ily  a  encore  une  opération  à  faire  aux  jeunes  chiens  quand  ils  ont  un  peu  plus 
d'un  mois  ;  c'efl  de  leur  tirer  le  filet  ou  nerf  de  la  langue  ,  que  quelques-uns  nomment  le 
ver  ;  Si  de-là  cette  opération  s'appelle  éverrer  ;  ce  qui  fe  fait  pour  que  le  chien  prenne 
corps  Se  ne  morde  point. 

Pour  cela  on  prend  le  jeune  chien  dans  fes  jambes  ,  on  lui  ouvre  la  gueule  avec  la 
main  ,  ou  avec  un  bâillon  s'il  eft  trop  fort  ;  on  lui  prend  la  langue  ,  8c  avec  un  couteau 
qu'  coupe  bien  ,  on  lui  fend  la  peau  tout  le  long  8c  des  deux  côtés  du  nerf;  puis  avec  la  pointe 
ou  couteau  on  enlevé  adroitement  ce  petit  nerf,  en  tirant  doucement  pour  l'ôter  tout 
entier  fuis  le  rompre.  Il  y  en  a  qui  tirent  ce  nerf  avec  une  aiguille  enfilée  d'un  fil  retors  ; 
ils  font  couler  l'aiguille  fous  le  milieu  du  nerf,  8c  la  tirent  jufqu'à  ce  que  le  fil  foit  pafle  au 
milieu,  8c  le  tirant  avec  la  main,  ils  emportent  le  nerf;  mais  il  y  a  plus  de  danger  de  le 
rompre  que  de  la  première  manière  :  les  chiens  à  qui  on  l'a  ôté ,  en  deviennent  plus  beaux 
8c  plus  gras  ,  8c  quand  on  le  leur  laiiïe  ,  ils  font  prefquc  toujours  étiques. 

On  les  laifTc  avec  leur  mère  ,  8c  on  les  nourrit  de  lait  jufqu'à  l'âge  de  deux  ou  trois  mois 
qu'on  les  met  en  penlion  dans  des  villages  ,  où  on  les  nourrit  de  laitage  ,  de  pain  ,  8c  de 
tous  les  potages  qu'on  fait  à  la  campagne.  On  les  y  lailTe  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  diji  mois, 
fcc  pendant  ce  tems-là  il  ne  faut  leur  donner  ni  charogne,  ni  chair  ou  fang  de  boucherie, 
cela  les  rend  parcHeux  ,  leur  gâte  le  nez  8c  leur  fait  fouvent  venir  la  gale.  Par  la  môme 
raifon  ,  on  doit  veiller  à  ce  qu'ils  n'aillent  point  dans  les  garennes  :  le  plus  sûr  feroit  même 
de  les  mettre  dans  des  villages  qui  en  font  éloignés.  Le  pain  dont  on  les  y  nourrit ,  doit 
être  de  froment  :  celui  de  feigle  palTe  trop  vite  8c  leur  fait  un  rable  étroit ,  au-lieu  qu'un 
chien  courant  doit  l'avoir  large. 

A  dix  mois  on  les  tire  de  penfion  ,  on  les  met  au  chenil  avec  les  autres  chiens ,  8c  on  leur 
attache  au  col  de  petits  billots  de  bois  ,   pour  leur  apprendre  à  aller  en  couple. 

Le  pain  dont  on  les  y  nourrit ,  doit  être  un  tiers  froment ,  autant  d'orge  8c  autant  de 
feigle  :  on  leur  donne  quelquefois  de  la  chair  de  clicval ,   d'âne  8c  de   mulet.  Il  y  en  a   qui 
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tiourrin*ent  les  chiens  maigres  qui  courent  le  lièvre  ,  de  foupe  faite  avec  de  la  chair  de  chèvre 
ou  de  tcce  de  bœuf,  mêlée  quelquefois   d'un  peu  de  foufre  pour  les  échaufter. 

Un  valet  de  chiens  doit  être  docile  Se  patient,  aimer  les  chiens  naturellement,  &  avoir 
bon  pied  &c  bon  vent  :  il  ira  voir  fes  chiens  aufll-tôt  qu'il  fera  levé  ,  les  neitoyera  &  rendra 
tout  le  chenil  propre  ,  les  bouchonnera  trois  fois  la  feraaine  ;  Se  tous  les  jours  ,  après  les 
avoir  panfés  ,  il  leur  fonnera  du  cor  quatre  ou  cinq  mots ,  fur  le  ton  grêle  ,  pour  les  ap- 
peller  S;  les  égayer.  Quand  les  chiens  feront  autour  de  lui ,  il  accouplera  les  mâles  avec  les 
femelles ,  afin  qu'ils  ne  fe  battent  point ,  Se  les  jeunes  chiens  avec  les  lices  ,  pour  qu'ils  ap- 
prennent à  fuivre  :  enfuite  il  les  promènera  ,  en  les  attirant  avec  quelques  appâts  de  pain  ou 
de  chair.  Cinq  ou  fix  jours  d'exercice  apprendront  aux  jeunes  chiens  à  marcher  ainfi  accou- 
plés ,  &  à  aller  de  même  en  chafie.  La  houinne  doit  jouer  fur  eux  quand  ils  fe  battent ,  ou 
qu'ils  crient  à  contre-tems. 

Lorfque  les  jeunes  chiens  font  bien  accoutumés  à  marcher  couplés  ,  il  faut  leur  apprendre 
le  for-hus ,  tant  du  cor  que  de  la  voix;  ce  qui  fe  fait  de  cette  manière. 

Celui  qui  les  conduit  ,  remplit  fes  poches  ou  fa  gibecière  de  douceurs  ,  comme  rôties  à 
graiffe  ,  pieds  de  chèvres  fricafles ,  &c.  pour  donner  aux  jeunes  chiens  ;  il  va  fe  promener 
avec  eux  ,  puis  après  s'en  être  un  peu  écarté  ,  il  fonne  du  cor ,  en  criant  :  ty  à  hillaut  ,  pour 
le  cerf,  &  va  lui  aller  ,  pour  le  lièvre  :  il  ne  doit  point  ceffcr  de  fonner  8c  de  crier  ainfi  , 
jufqu'à  ce  que  les  chiens  foient  arrivés  à  lui  ,  tandis  qu'un  autre  qui  les  tient  les  découple  , 
en  criant  -.écoute  à  lui,  tire^,  tire:;:  lorfqu'ils  font  au  for- /iuj  ,  c'eft-à-dire ,  aux  friandifes 
qu'on  leur  donne  ,  celui  qui  les  tenoit  accouplés  ne  manque  pas  à  fon  tour ,  &  fans  remuer 
de  fa  place  ,  de  for-huer&  de  fonner  du  cor  ,  Se  de  les  appeller  comme  le  précédent  :  pour  lors 
celui  auprès  duquel  lis  font  ayant  une  houffine  en  main  ,  la  leur  fait  fentir  en  criant  :  écouta 
à  lui ,  tire:; ,  tirej  ;  &  ces  chiens  étant  retournés  d'où  ils  étoient  premièrement  partis ,  on 
obferve  de  leur  donner  à  manger  quelque  chofe  comm.e  auparavant ,  afin  qu'ils  obciflent  une 
autre  fois  au  fon  du  cor  Se  de  la  voix  :  cela  fait ,  8c  étant  allés  8c  revenus ,  on  les  accouple 
doucement. 

En  exerçant  les  chiens ,  Ç\  quelqu'un  d'eux  vouloit  courir  fur  un  troupeau  de  moutons  qui 
fe  rencontreroit  ,  on  doit  l'en  empêcher  ,  en  le  fouettant  bien  à  côté  d'un  mouton  avec  lequel 
on  l'a  ara  accouplé  exprès ,  ainfi  qu'il  a  été  dit  au  Chapitre  précédent.  II  faut  auffi  les  em- 
pêcher de  courir  après  les  lapins ,  quand  on  traverfe  quelque  garenne. 

Comment  injlruire  les  chiens  à  courre  le  Cerf. 

Les  chiens  ayant  appris  le  for-hus  ,  le  fon  du  cor  8c  de  la  voix  ij  on  commence  à  les  inftruire 
pour  cerf,  quand  ils  ont  feize  ou  dix-huit  mois  ;  alors  on  ne  les  mené  aux  champs  qu'une  fois 
ou  deux  la  femaine  ,  de  crainte  de  les  affiler  trop. 

Pour  bien  dreffer  un  chien  à  courre  le  cerf,  il  y  a  trois  chofcs  qu'il  fiut  éviter.  1°.  Ne 
leur  point  faire  cha/Ter  une  biche  ,  parce  que  le  fcntimcnt  en  cil  bien  différent.  2".  Ne  les 
pas  inftruirc  dans  les  toiles ,  à  caufc  qu'ils  s'y  voient  toujours  tournoyer  :  hors  des  toiles  , 
ils  l'auront  bientôt  perdu  de  vue  8c  abandonné  ,  s'ils  ne  favent  chalfer  que  de  vue  ,  8c  non  de 
fentimcnt.  3°.  Ne  les  point  faire  courir  le  matin  ,  comme  ils  aiment  naturellement  à  f  lirc  , 
parce  que  fi  on  les  accoutume  à  l'aigail  ,  ils  ne  valent  rien  fur  le  haut  jour.  Il  efl  bon  de  les 
accoutumer  à  chaffer  à  toutes  fortes  d'heures. 

La  meilleure  faifon  pour  apprendre  aux  jeunes  chiens  à  fuivre  le  cerf,  c'efl  quand  il  ell 
dans  fa  plus  grande  venaifon.  En  Avril  8c  Mai ,  il  rufe  trop  8c  s'éloigne  beaucoup  ;  mais 
en  Juillet  8c  Août  il  y  fait  bon  ,  parce  qu'alors  il  efl  plus  aifé  à  prendre  ,  ne  pouvant  pas 
cour  r  fi  vite,    ni  fi   long-tems. 

On  choifit  donc  dans  ce  tems-là  une  forêt  où  les  relais  foient  placés  bien  jufte  8c  à  pro- 
pos ;  on  y  mené  tous  Ic5  jeunes  chiens  enfemblc  ,  ayant  à  leur  tête  quatre  ou  cinq  vieux 
chiens  des  mieux  inftruits ,  8c  on  place  toute  cette  hardc  au  dernier  relais.  On  fait  chalfer 
Je  cerf  par  une  bonne  meute  ,  qui  le  tienne  de  près  jufqu'à  ce  qu'il  arrive  au  dernier  relais  , 
où  font  les  jeunes  chiens  :  on  découplé  auHi-tôt  les  vieux  qu'on  a  mis  à  leur  tête  pour  leur 
dreflcr  Ici  voies  du  cerf,  puis  on  laehe  les  jeunes  chiens  pui;r  qu'ils  fuivent  Se  leurs  anciens 
8c  la  bcie  ,  8(  quelques-uni  dei  bons  Piqucurs  les  accompagnent  pour  les  tenir  tous  eu 
dcvriir  ,  en  fa'Cir.i  avancer  à  coups  de  fouet  ceux  qui  tirent  derrière  ou  qui  s'amufcnt.  En 
quelque    endroit  qu'on  tue  le  cerf,   il  faut   toujours  en  donner    turce   aux  jeunes  chiens 
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comme  aux  autres ,  tous  les  Piqueurs  prcfens ,  qui  doivent  leur  parler  pour  les  animer  ,  & 
leur  taire  connoître  jufqu'à  leur  voie. 

Après  quelques  elTais  faits  de  la  forte  ,  on  mené  les  jeunes  chiens  en  toute  faifon  à  la  fo- 
rêt i  on  les  y  polie  dans  un  endroit  par  où  le  cerf  paffera  ,  après  avoir  été  chafle  8c  lafTé 
par  une  bonne  meute  ;  on  lui  découple  les  jeunes  chiens ,  qui  ne  trouvant  plus  la  chafTe  au- 
deiïus  de  leurs  forces  ,  s'animent  à  la  vue  du  cerf,  ils  l'atteignent,  on  le  meta  mort,  Se 
on  leur  en  fait  curée. 

On  drefle  quelquefois  les  chiens  pour  le  lièvre  avant  de  les  inftruire  au  cerf;  ils  ap- 
prennent toutes  les  rufes  8c  hourvaris  ,  ils  en  font  plus  obéidans  ,  ils  viennent  plus  vo- 
lontiers à  tout  for-hus ,  8c  leur  nez  s'affile  mieux  en  s'accoutumant  par  les  chemins  5c  les 
campagnes.    Les  chiens  drefles  pour  le   lièvre  ,    le  quittent  bientôt  pour  courre  le  cerf. 

En  quel  tems  il  faut  mener  les  Chiens  à  la  chajje. 

On  doit  les  mener  fouvent  à  la  chaiïe  pendant  le  printems  5c  l'automne  ;  car  ce  font 
les  faifons  les  meilleures  pour  les  chiens  ;  mais  rarement  en  été  ,  parce  que  le  grand 
cliaud  les  incommode  ,  8c  qu'ils  n'ont  alors  que  peu  ou  point  de  feiitiment.  Les  grandes  rofées 
telles  que  celles  des  pleines  lunes,  Se  les  herbes  odorantes,  ôtent  au(îl  aux  chiens  la 
connoiitance  du  gibier. 

Manière  de  drejfcr  les  Chiens  pour  la  chajfe   du  lièvre. 

Une  chienne  cft  propre  à  la  chaiïe  après  l'onzième  mois  ,  même  plutôt  8c  dès  le  dixième 
Ç\  fon  corps  cil:  bien  formé  8c  fi  elle  n'cft  point  trop  foiblc  ;  on  peut  dès-lors  laifler 
partir  en  quelque  lieu  découvert  un  lièvre  qu'on  tient  à  la  main  ,  puis  lâcher  de  bica 
près  la  petite  chienne  ,  afin  qu'elle  remplifle  fa  vue  de  cet  objet ,  8c  qu'elle  ait  devant 
les  yeux  ce  qu'elle  pourfuit  ;  il  fuit  auflî-tôt  lâcher  un  bon  chien  fur  ce  même  lièvre  , 
de  peur  qu'elle  ne  foit  incommodée  Se  ne  fe  rebute  d'abord  par  une  trop  longue  fatigue  ; 
ce  bon  chien  détournant  fouvent  8c  avec  facilité  ,  le  lièvre  ,  femblera  le  livrer  à  la  jeune 
ch.ienne  ,  à  qui  il  faudra  le  laifler  tuer  Se  le  mettre  en  pièce  avec  les  dents.  Il  eft  bon 
aufli ,  quand  elic  a  l'âge  nécefîaire  à  pouvoir  être  menée  à  la  chafle  ,  de  l'accoutumer  dans 
les  chemins  raboteux  ,  afin  de  lui  rendre  les  pieds  bons.  A  l'égard  des  chiens ,  on  ne  doit 
pas  foullVlr  qu'ils  chalTent  avant  deux  ans  ,  ils  ne  font  pas  propres  à  cet  exercice  fi-tôt 
que  les  tiiiennes ,  à  beaucoup  près. 

s 

Lices  &   chiens  courans  des  Anglais  ;  exemple    à  fuivre. 

Pour  avoir  de  bons  chiens  courans  8c  en  quantité  ,  les  Anglois  gardent  exprès  des  chiennes 
des  meilleures  races  ,  qui  leur  fervent  de  lices  poitieres  ;  elles  ne  vont  jamais  à  la  chafle  , 
ils  les  laiflcnt  libres  dans  les  bafles- cours  ,  8c  fans  être  fujcttes  aux  avortemcns  ,  elles 
font  tous  les  ans  deux  portées  ,  de  chacune  defquelles  ils  ne  gardent  que  i\yi  petits  ;  cnforte 
qu'ils  comptent  tous  les  ans  fur  douze  de  chaque  lice  ;  8c  comme  ils  abondent  en  laitage  , 
les  lices  fc*  trouvant  en  liberté  8c^ nourries  de  lait  ,  elles  poufllMit  leurs  petits  jufqu'à  cinq 
mois,  qu'ils  ont  fait  leur  gueule  à  force  de  lait,  8c  ils  font  plus  en  état  de  chaflcr  à  un 
an  ,  que   les  autres  à  dix-luiit   mois. 

Les  Anglois  nourriflent  tous  leurs  chiens  enfemble  ,  Se  dès  l'âge  de  fix  mois  ils  les  mènent 
ù   la  campagne,  fans  permettre   qu'ils  fe  féparent. 

Il  y  a  lorig-tcms  qu'on  a  reproché  aux  François  leur  négligence  fur  ce  point  ;  il  cfl 
vrai  que  les  chiens  françois  ont  les  voies  plus  hautaines  ,  chalfent  plus  gaiement  ,  le  nez 
8c  le  balai  haut ,  tournent  ,  requêtcnt  8c  rentrent  mieux  dans  la  voie  que  les  chiens  anglois , 
qui  changent  le  nez  8c  la  queue  bafle  comme  les  renards  :  mais  ces  avantnges  des  chiens 
franvois  s'évanouiflent  par  la  mauvaife  nourriture  8c  par  la  vie  libertine  qu'on  leur  donne  , 
en  les  taifant  élever  féparémcnt  chez  des  Bouchers  ou  des  payfans  jufqu'à  un  an  ou 
quinze  mois  ;  de  fbrte  que,  quand  on  les  met  au  chenil  ,  0!i  ne  peut  les  réduire  qu'à  force 
de  coups ,  £<   une  meute  ne  devient  fage  qu'à  force  de  vieillir. 

Chenil 
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Chenil  Cf  foins   nécejjaires  aux  chiens. 

L'entretien  des  équipages  &  la  propreté  des  chenils  dépendent  de  l'afteftion  du  maître 
8c  de  l'aflidinté  de  les  gens. 

Il  taur  que  les  chiens  foient  bien  panfé?  &  tenus  proprement ,  &  que  le  chenil  fait  d'une 
grandeur  proportionnée  à  la  meute  de  chiens  que  l'on  a  5  on  doit  le  placer  dans  un  coin 
dé  bafTe-cour  ;  plus  il  fera  fpacieux  ,  mieux  les  chiens  s'y  plairont  ;  dans  le  milieu  du 
chenil  il  doit  y  avoir  un  ruifléau  d'eau  vive  ,  foit  d'une  fontaine  ou  puits  près  duquel 
il  eft  bon  de  mettre  un  grand  baffin  de  pierre  haut  d'un  pied  pour  recevoir  le  cours  de 
l'eau  ,  afin  que  les  chiens  y  boivent  à  leur  aife.  Le  bafiin  doit  être  percé  dans  un  endroit 
du   fond  pour  faire  écouler  l'eau  ,  &  le  nettoyer  quand  on  voudra. 

Dans  un  coin  du  chenil  il  faut  un  petit  bâtiment  de  deux  chambres  baffes  pour  les 
chiens ,  8c  deux  autres  chambres  au-deflas  pour  le  valet  des  chiens.  Dans  chaque  chambrée 
de  chiens  il  y  aura  une  cheminée  pour  faire  grand  feu  quand  il  en  fera  bcfoin ,  c'eft- 
à-dire  au  rctoar  des  chafles ,  principalement  en  teras  humide  ,  pour  fécher  &  délaffer 
les    chiens  ,  finon  la  gale  les  prend.    Nous  mettons  nos    chiens  par  douze  à  chaque  chenil. 

On  doit  aullï  prendre  garde  à  l'expolîtion  du  chenil  ,  car  il  eft  plus  aifé  de  chauffer 
les  chiens  quand  il  fait  froid  ,  qu'il  ne  l'eft  de  les  rafraîchir  lorfqu'll  fait  chaud  ;  c'eft 
pourquoi  il  faut  expofer  à  l'orient  la  porte  8c  les  fenêtres  du  chenil  ,  parce  que  le  peu 
de  chaleur  du  foleil  levant  fuffit  pour  en  diffiper  le  mauvais  air  Se  les  mauvaifes 
fenteurs  ;  l'expofition  du  miJi  eft  dangereufe  à  caufe  de  la  chaleur  qui  donne  la  rage 
aux  chiens. 

Pour  l'éviter,  fi  on  n'a  point  de  fontaine  dans  le  chenil ,  on  doit  leur  donner  trcs-fouvent 
de  l'eau  fraîche  ,  les  rafraîchir  de  bon  lait  quand  ils  ont  fait  de  grands  efforts ,  Se  les 
purger  lorfqu'ils  ont  fait  de  trop  grandes  curées. 

Les  jnurs  du  dedans  du  chenil  doivent  être  bien  "blanchis,  les  fenêtres  bien  fermées 
de  vitres  ,  por.r  que  les  mouches  n'y  entrent  point  ;  il  faut  laifler  la  porte  du  chenil 
ouverte  pendant  le   jour,  afin  que  les  chiens  aillent  s'égayer  5c   vuider  quand  ils  voudront. 

On  mettra  dans  les  deux  chambres  du  chenil  de  petites  couchettes  hautes  d'un  pied  , 
montées  fur  des  roulettes  pour  les  pouffer  où  l'on  voudra  ,  afin  de  pouvoir  nettoyer 
deffous  ,  Se  que  quand  les  chiens  reviendront  de  la  chaffe  8c  qu'il  fera  néceffaire  de  les 
faire  chauffer  8c  fécher ,  on  puiffe  rouler  les  couchettes  8c  les  approcher  du  feu  ;  il  faut 
qu'elles  foient  plancheyées  d'ais  percés  ,  afin  que  l'urine  s'écoule  à  terre  ,  s'ils  venoient 
à  piffer  deilus. 

On  met  fur  de  petits  baquets  de  bois  leur  pain  coupé  par  petits  morceaux,  parce  qu'il 
arrive  quelquefois  que  les  chiens  font  dégoûtés  Se  malades  ,  8;  qu'il  y  a  certaines  heures 
qu'ils  ne  veulent  point  manger  ;  c'eft  pourquoi  il  faut  qu'il  y  ait  toujours  du  pain  dans 
les  baquets. 

On  doit  encore  vifiter  de  tcms  en  tems  les  grains  dont  on  les  nourrit. 

Le  relan  que  la  feule  épalffcur  des  tas  donne  dans  le  'grenier  ,  une  eau  puante 
dont  on  aura  pétri  le  pain  ,  fuffit  pour  leur  donner  de  petites  maladies  qui  déî;cncrent 
en  grandes ,  8<  après  ces  cours-de  ventre  aboutiffent  à  la  rage.  Une  feule  fournée  de 
pain  mal  cuite  ,  rend  toute  la  meute  malade  une  femaine  entière,  fur-tcut  les  chiens  les 
plus  voraces. 

^  Au  printems  la  nature  fe  renouvelle  ,  8c  les  animaux  ,  fur-tout  les  cerfs ,  font  faire  plus 
d'cflorts  aux  chiens  ;  Se  en  automne  tous  les  corps  s'affoibliffciit  ;  c'clt  pourquoi  ces  deux 
fdifons  font  celles  où  l'on  doit  avoir  plus  de  foin  au  maintien  des  meutes ,  Se  il  faut  purger  les 
lV  cns  ,  les  faigner  ,  le»  panfcr  ,  les  tenir  plus  nettement,  Se  les  nourrir  mieux  qu'en  tout 
-   :rc  tcms. 

Les  grande»  curées  ruinent  prefque  routes  les  meutes. 
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Figure  d'un  chenil. 


Article    IIL 


Maladies    des    Chiens    de    Chasse. 
Pour  les  guérir  de  la  gale. 

Mettez  de  l'huile  de  chcnevi  ou  de  l'huile  de  noix  dans  un  pot  de  terre  ncufAir  la  braife  ; 
quand  elle  commencera  à  frémir  ,  jcttez-y  du  foufre  bien  pile  &  le  remuez  toujours  avec  un 
bâton  ;  une  petite  demi-lieure  après  vous  y  mettrez  de  la  couperofe  ,  verd-de-gris  &  noix 
de  gale  que  vous  aurez  piles  ,  mais  plus  de  foufre  que  des  autres  drogues  •  continuez  de  re- 
muer ,  &  fi  cela  veut  bouillir  par-dcfT.is,  vous  y  jetterez  une  poignée  de  fel  &  un  peu  de  vinai- 
gre pour  le  faire  abaiiïer.  Pour  connoîtrc  quand  la  drogue  fera  cuite  ,  il  en  faut  mettre  fur 
une  tuile  ;  &  fiellc  blanchit,  elle  fera  cuite.  Si  vos  chiens  font  fort  galeux,  vous  y  ajouterez 
de  la  poix  neuve  de  Bourgogne  ,  Se  après  que  votre  onguent  fera  fait ,  vous  en  frotterez  vos 
chiens  fortement  afin  d'émouvoir  la  gale  &  que  l'onguent  pénètre  mieux.  Il  faut  qu'il  foit 
chaud  à  pouvoir  y  tenir  la  main  ,  &  pour  cela  que  le  pot  foit  fur  un  peu  de  charbon  pour  tenir 
la  chaleur  égale  :  lorfqu'ils  font  frottés  ,  on  doit  les  laifTer  fur  la  paille  fans  les  fortir  ,  Se  ne 
les  pas  faire  chafier  fi- tôt,  à  caufe  que  cet  onguent  leur  a  ôtc  une  partie  du  fentiment ,  qui  ne 
reviendra  que  quelques  jours  après. 

D'autres  font  infufer  dans  de  fort  vinaigre  du  fel  ,  du  poivre  ,  de  la  poudre  à  canon  8c 
des  feuilles  de  tabac  ,  frottent  les  chiens  avec  un  bouchon  de  paille  ,  laveht  bien  la  gale  avec 
cette  compofition  ,  &  les  tiennent  enfermes  fur  la  paille  fraîche. 


IV.  Part.  L IV.   II.  Chap.   III.   Maladies  des  Chiens.  499. 

Pour  guérir   le  flux-de-fang  des  chiens. 

Les  trop  grandes  fatigues  que  les  chiens  ont  à  la  chafTe  ,  &  les  frimats  qui  les  morfondent 
leur  cawfent  le  flux-de-fang.  Cette  maladie  eft  contagieufe  ,  ainfi  il  faut  féparer  les  chiens 
aulH-tôt  qu'on  s'en  apperçoit ,  &  les  mettre  dans  un  lieu  où  ils  foient  bien  chaudement  8c 
nettement',  ne  leur  donner  rien  de  fale  ,  les  nourrir  de  potage  fort  épais  où  l'on  mêlera  de 
la  terre  figillée  ;  8c  s'ils  n'en  guériflent  point  ,  prendre  de  la  farine  de  fèves  &  en  faire  de 
la  boullie  fort  épaifle  dans  laquelle  on  mêlera  auffi  de  la  terre  figillée  ,  fi  c'eft  un  jeun& 
chien  ,    il  en  guérira  ;  mais  s'il  eft  vieux  ,   cela  eft  douteux. 

Pour  faire  mourir  &  fortir  les  vers  que  les  chiens  ont  dans  le  corps. 

Prenez  deux  dragmes  de  jus  d'abfmthe  ,  deux  dragmes  d'aloès  hépatique  ,  deux  dragmes 
de  ftaphifaigre  ,  une  dragme  de  corne-de- cerf  brûlée  ,  une  dragme  de  foufre  ,  le  tout  pilé 
&  incorporé  enfemble  avec  de  l'huile  de  noix  jufqu'à  la  valeur  d'un  demi-verre  ,  &  les  faites 
avaler  au  chien  malade. 

Pour  faire  tomber  les  vers  qui  s'engendrent  dans  les  plaies  des  chiens. 

Il  faut  prendre  des  noix  vertes ,  les  piler  ,  les  mettre  dans  un  pot  avec  une  chopine  de  vi- 
naigre ,  Se  les  laiHer  tremper  quatre  heures  ,  puis  les  faire  bouillir  fur  le  feu  ,  &  pafler 
le  tout  au  travers  d'un  linge  ;  enfuite  mettre  cette  décoftion  dans  un  pot ,  &  y  ajouter 
une  once  d'aloès  hépatique,  une  once  de  corne-de-cerf  brûlée  Se  une  once  de  poix-réline  , 
le  tout  en  poudre  ;  mêler  bien  le  tout  enfemble  ,  8c  nettoyer  l'endroit  où  font  les  vers 
avec  cette  compofition. 

Pour  les  Chiens  qui  ont  mal  dans  les   oreilles. 

Mettez  du  verjus  dans  une  écuelle  avec  de  l'eau  de  feuilles  &  fleurs  de  l'arbrifleau  qu'on 
appelle  troène  ,  ou  de  l'eau  de  fleur  de  clievrefcuille,  8c  gros  comme  le  bout  du  doigt  de  miel 
commun  que  vous  mêlerez  avec  :  verfez  de  cette  compofition  dans  l'oreille  du  chien  ,  lui 
broyant  Se  mouvant  avec  le  pendant  de  l'oreille  ;  puis  faites  chauffer  de  l'huile  de  laurier 
que  vous  lui  mettrez  dans  le  fond  de  l'oreille  ,  la  lui  bouchant  avec  du  coton  ;  quand  même 
V0U3  n'y  mettriez  que  de  l'huile  de  laurier  elle  peut  guérir  ,  à  moins  que  le  mal  ne  s'opiniâtre. 

Pour  faire  pijfer  les  chiens. 

Les  chiens  qui  ont  fait  de  grandes  courfes  ,  fur-tout  dans  les  chaleurs  ,  ou  qui  ont  couru 
I«s  lices  en  amour ,  fe  font  échauffés  les  reins  8c  ne  peuvent  piffer.  Prenez  cinq  ou  Hx  raves 
coupées  par  rouelles ,  une  poignée  de  feuilles  de  guimauve  ,  autant  d'une  herbe  qui  s'appelle 
archaqitange  ,  qu'on  trouve  dans  les  vignes  ,  racines  d'afperge  ,  de  fenouil  8c  de  piffenlit  , 
4  dofcs  égales  ;  faites  bouillir  le  tout  avec  du  vin  blanc  jufqu'à  la  réduftion  du  tiers ,  que 
vous  ferez  avaler  aux  chiens. 

Four  guérir   les  chiens  de  la  crevajfc  des  pieds  6*  des  autres  plaies  où  ils  ne  peuvent 

porter  lu   langue. 

Il  faut  prendre  un  oignon  blanc,  le  piler  dans  un  mortier,  y  ajouter  une  pincée  de 
Aiic  8c  une  de  fcl,  8c  piler  le  tout  enfemble,  puis  le  mettre  dans  un  morceau  de  linge 
blanc  ;  Se  après  avoir  lavé  les  pieds  du  chien  avec  du  vin  un  peu  chaud  ,  on  les  ciruycra  , 
&  enfuite  on  prcflcra  le  linge  avec  la  main  dans  les  crcvjffcs  ;  elles  le  rcdcrreront  8c  la 
plante  (lu   pied  s'endurcira. 

A  !'—:•'  '  ■  '  -  ^  on  prendra  des  feuilles  de  pc-iier  que  l'on  pilera  d  ms  un  mor- 
ï'ci"  »  mis  dans  un   morceau  de   toile,  on   I  ivera  la  plaie   du    chien  avec 

du  vin  un  peu  chaud ,    puii  on  prclFcra  le    linge  avec   la  main  ,  afin    que  l'eau    tombe 
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dans   la  plaie  -,  ce  qui  guérira  le  chien  &  fera  mourir  les  vers  qui  pourroient  s'engendrdt 
dans  la  plaie. 

Pour  les  chiens   qui  ont   les  pieds  engravés. 

Les  chiens  font  fujets  ,  par  de  grandes  chaleurs  8c  fccherefles  ,  à  s'engraver  Se  à  s'é- 
chaurtèr  les  pieds ,  &  dans  les  gelées  ,  à  fc  les  écorcher.  Prenez  des  jaunes  d'œufs  félon 
le  nombre  de  chiens  que  vous  avez  à  panfer  ;  délayez  les  œufs  avec  du  fort  vinaigre  & 
de  la  fuie  que  vous  prendrez  à  la  bouche  d'un  four,  &  la  pafferez,  ne  mettant  que  le 
plus  délié  avec  les  œufs  &  le  vinaigre  ;  étendez  le  tout  fur  de  l'étoupe  &  le  mettez  fur 
un  linge  en  double,  dont  vous  envelopperez  le  pied  du  ciiienj  s'il  y  a  beaucoup  de  mal, 
vous  continuerez  plulîeurs  jours  jufqu'à  ce  qu'il  foit   guéri. 

Pour  guérir  les  morfures    de  ferpens  &  vipères. 

Prenez  de  l'herbe  nommée  la  croifette  ,  de  la  rue  ,  des  feuilles  de  poivre  d'Efpa.- 
gnc  ,  du  bouillon  blanc,  des  pointes  de  genêt  &  de  in  menthe,  de  chacun  une  poignée  ; 
pilez  bien  ces  iierbes  ,  faites-les  bouillir  dans  du  vin  blanc  pendant  une  iieure  ;  pafiez  le 
tciii  dans  un  linge  8c  mettez  dilToudre  dans  la  déco£\ion  le  poids  d'un  ccu  de  thciiaque  : 
on  fait  avaler  au  chien  blefle  plein  un  verre  de  cette  décoetion  ,  8t  enfuite  on  en  lavç 
la  morfure  8c  on   met  dCiTus  la    plaie  une  feuille   de   bouillon  blanc. 

Pour  les  chiens  hlcjjcs  du  fanglier. 

Les  chiens,  qui  chalTent  le  fanglier,  font  trcs-fujets  à  être  blefTcs ,  fur-tout  au  ventre. 
Si  ce  ne  font  que  des  découfures ,  quoique  les  boyaux  fortent ,  pourvu  qu'ils  ne  foient 
pas  ofténfés  ,  il  n'y  a  qu'aies  leur  remettre  doucement  avec  la  main  bien  lavée,  effliyée 
Se  oir.te  d'iuiile  d'olive,  ou  de  graille  douce  8c  nette;  puis,  mettre  dans  la  phîie  une 
tranche  de  lard  gras,  la  recoudre  avec  de  bon  fil  blanc  de  Bretagne  Se  une  aiguille  dont 
les  Chirurgiens  fe  fervent.  Se  nouer  les  pointes  de  peur  que  le  fil  ne  s'échappe  ,  de 
même  aux  autres  endroits.  Se  tenir  toujours  la  plaie  graflc  ,  afin  d'obliger  le  chien  à  la 
lécher  ,  ce  qui  eft  fon  meilleur  Se  plus  fouverain  onguent  ;  l'aiguille  doit  être  quarrée 
par  la  pointe  S<  le  rerte  rond  ;  les  valets  de  cliicns  doivent  en  être  toujours  munis  , 
nudi-bien  que  de  bon   fil  8e  de  lard  gras. 

Souvent  les  chiens  font  foulés  des  fangliers  ,  quoiqu'ils  ne  les  atteignent  pas  des  dé- 
fenfcs  ;  comme  cet  animal  eft  pefant  ,  il  ne  lailTe  pas  quelquefois  de  leur  rompre  ou  dé- 
mettre quelque  côte,  il  les  faut  remettre;  mais  s'il  n'y  a  que  foulure  ,  ^  prenez  racine 
de  fimpliion  Se  de  mélilot  que  vous  pilerez  ;  enfuite  faites  fondre  de  la  poix  de  Bour- 
gogne ,  ajoutez-y  de  l'huile  rofat ,  Se  mêlez  bien  le  tout  ,  étendcz-lc  fur  de  la  toile  neuve  , 
puis  coupez  le  poil  à  l'endroit  du  mal ,  appliquez-y  l'cmplatre  bien  chaud  ,  Se  le  laiffcz 
jufqu'à  ce  qu'il    fe  détaclie. 

Pour  gucrir  la   rage   des   chiens. 

Le  chien  eft  de  tous  les  animaux  le  plus  fiijet  à  la  rage  :  on  en  diftingue  {\y.  fortes  , 
dont    les   trois  premières   font   incurables. 

La  première  Se  la  plus  mauvaife  ,  eft  celle  qu'on  appelle  rn^e  enragée.  Les  chiens  qui 
en  font  frappés ,  crient  8c  hurlent  d'une  voix  calice  Se  enrouée;  ils  courent  fans  con- 
noiflance  tant  qu'ils  ont  de  force  ,  Se  mordent  généralement  tout  ce  qu'ils  rencontrent. 
Leur  morfure  à   fang    eft  mortelle. 

La  féconde  qu'on  nomme  rage  courante,  ne  diffère  de  la  première  qti'en".  ce  que  le  chien 
ne  s'attache  point  aux  hommes  ,  mais  feulement  aux  bêtes  qu'il  trouve  en  fon  chemin. 
Ces  deux  fortes  de  rages  font  contagieufes  pour  les  autres  chiens  ,  quoiqu'ils  n'en  foient 
point  mordus. 

La  trolf  eme ,  s'appelle  mge  efflanquée.  Les  chiens  ont  les  flancs  ferrés  8e  battans  con- 
tinuellement ,  la  tête  Se  le  regard  bas  ,  levant  les  pieds  fort  haut  Se  rliancelant  en  mar- 
ciiant.  Cette  rage  vient  ordinairement  aux  vieux  chiens  Se  à  ceux  qui  font  mal  nourris  ; 
ce  qui  les  amaigrit  pcu-à-peu  :  ils  ne  font  pas  dangereux  pour  mordre  ,  n'ayant  pas  affc» 
de  lorce  ,  Se  ils    meurent  dans  cette  langueur. 
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La  quatrième  s'appelle  ra^e  tombante.  Les  chiens  qui  en  font  attaqués  ne  fe  peuvent 
prefque  foutenir ,  allant  chancelant  ,  &  meurent  ainil.  Le  venin  de  cette  rage  n'eft  pas  lî 
violent,  &  elle  ne  rend  pas  les  chiens  11  furieux;  ils  ne  mordent  point,  mais  il  ne  laiiFent 
pas   d'être  dangereux  ;  il  les  faut  féparer  &   fe  fervir   des  remèdes  qui  fulvent. 

Prenez  le  poids  de  quatre  écus  de  jus  d'une  hsrbe  appellée  pâlie-rage  ,  laquelle  a  la 
feuille  comme  celle  d'iris  ,  fmon  qu'elle  eft  un  peu  plus  noire  ;  mertez-le  dans  un  petit 
pot  de  terre  plom.bé  ,  ajoutez-y  le  poids  de  quatre  écus  de  jus  d'ellébore  noir  ,  &  autant 
de  jus  de  rue  ;  Ci  les  herbes  ne  rendent  point  de  jus  ,  il  faut  en  faire  une  décoftion  & 
en  prendre  ,  puis  y  mettre  le  poids  de  quatre  écus  de  vin  blanc  ,  mêler  le  tout  en- 
femble  ,  le  paffer  dans  un  linge  ,  le  verfcr  dans  un  verre  ,  Se  y  ajouter  deux  dragmes  de 
fcammonée  fans  être  préparée  ,  enfuite  faire  avaler  le  tout  au  chien  malade  en  lui  tenant 
la  gueule  haute  ,  Se  encore  quelque  tems  après  ,  de  peur  qu'il  ne  la  rejette  :  vous  le 
faignerez  avec  un  couteau  bien  pointu  ,  dans  la  gueule  ,  au  haut  du  palais ,  fous  la  den- 
telure ,  &  lu',  ferez  aflez  d'ouverture  afin  qu'il  faigne  ,  8c  après  le  m.ettrez  fur  la  paille 
fraîche  ;  vous  pouvez  lui  faire  avaler  auffi  du  jus  d'herbe  appellée  corne- de-ccrf,  huit 
dragmes,  avec  un  peu  de  fel  en  poudre. 

Ou  bien  il  faut  prendre  le  poids  de  quatre  écus  de  la  feuille  ou  graine  de  péone ,  au- 
tant de  jus  de  coulevrée,  autant  de  l'herbe  de  cruciata  ou  croifetce ,  quatre  dragmes  de 
iîaphifaigre  bien  broyé  enfemble  ,  le  mêler  avec  les  jus  fufdits  8c  le  faire  boire  au  chien  ; 
cela  fait ,  on  doit  lui  fendre  les  deux  oreilles  pour  le  faire  faigner  ,  ou  bien  le  faigner 
des  deux  veines  qui  font  au- dedans  des  épaules  ,  que  l'on  appelle  pour  les  chiens  ,  les 
erres.  Si  la   médecine   n'a  pas  allée  opéré,  il  la  faut  réitérer. 

La  cinquième  s'appelle  rage  endormie  ,  parce  que  les  chiens  font  toujours  couchés  8c 
font  mine  de  dormir-,  cela  vient  quand  l'humeur  froide  8c  chaude  fc  rencontrent  dans  le 
cerveau  :  ils  tom.bent  dans  un  alToupiiTement  fans  pouvoir  dormir  ;  mais  fi  l'irumcur  froide 
abonde  plus  que  la  chaude  ,  le  chien  dort  plus  qu'il  ne  veille.  Cette  rage  n'eft  point 
dangereufe  ,  8c  pour  la  guérir  ,  prenez  le  poids  de  hx  écus  de  jus  d'abfinthe  ,  le  poids  de 
deux  écus  d'alcés  en  poudre  ,  le  poids  de  deux  écus  de  corne-de-cerf  brûlée  avec  deux 
dragmes  d'agaric;  mêlez  le  tout  avec  le  poids  de  fix  écus  de  vin  blanc  ,  8c  le  faites  avaler 
au   chien. 

La  fixicme  &  dernière  s'appelle  rage  de  tête  ,  parce  que  la  tête  du  chien  en  devient 
enflée  ,  8c  les  yeux  ca  parolfTent  fi  gros  ,  qu'ils  fcmblent  être  hors  de  la  tête  j  ce  qui 
vient  de  la  grande  abondance  de  fang  chaud  Se  ardent ,  lequel  eft  renvoyé  du  cœur  au 
cerveau  s'cpanchant  par-tout;  8c  à  caufe  de  cette  cnfiure,  ces  chiens  ne  mordent  penbnne. 
Pour  remédier  à  cette  maladie,  il  faut  prendre  le  poids  de  fix  cens  de  jus  de  fenouil  ou 
décoftion  ,  le  poids  de  qi'.atre  écus  de  jus  ou  décoftion  de  guy  qui  croît  fur  les  aubes- 
épines  ,  autant  de  jus  ou  décoction  de  lierre ,  autant  de  jus  ou  dccoftion  de  polypode  qui 
croît  fur  les  chênes  ,  Se  mettre  le  tout  dans  im  petit  poêlon  bouillir  avec  du  vin  blanc  , 
&   quand  il   fera    un  peu  refroidi ,   le  faire  prendre  au  chien. 

Lorfqu'une  meute  eft  attaquée  de  la  rage,  il  taut  féparer  vitement  tous  les  chiens  ,  leur 
donner  de  l'orviétan  ou  de  la  thériaque  de  Venife  ,  les  baigner  en  eau  falée  ou  les  mener 
à  la  mer  ,  8c  les  purger  de  fcné  infufé  dans  du  lait  chaud  ,  Se  brûler  dans  les  lieux  ovi 
ils  font  force  genièvre,  des  copeaux  de  f.pin,  8c  du  vinaigre  fur  des  pelles  de  fer  roupies 
au  feu  :  quand  ils  font  bien  purgés  ,  pour  les  rafraîchir  on  leur  donne  de  la  foupe  laite 
avec  des  ictcs  de  veaux  ,  force  chicorées ,  laitues  Se   autres   herbes  rafraîchKTantcs. 

Il   eft  ncccflaire   de  purger  fur-tout  les   cliicns  qui  ont  l'air  trifte  8c    le  regard  fombrç. 

Foyei  autVi  pour  la  rage,  ce  qui  eft  dit  au  Tome  premier,  page  245. 


Pour   les  chiens  qui  font    mordus  des   chiens   enragés. 

uirant  certaines  pcrfonncs ,  pour  empêcher  que  les  chiens  q^ui  auront  été  mordus  de 
in\  {»u  de  loupi  enragés  ,  n'en  deviennent  nul.idcs  ,  on  doit  d'abord  mener  les  chiens 
— aint  Jiabcrt  :  fi  c'cft  en  Italie,  à  Saint  Donin  8c  Saint  Iîc!lin,  8c  en  Provence  ,  i  Saint 
Denyî.  Lorfqu'on  eft  trop  éloigné  des  lieux  qu'on  vient  de  nommer,  il  y  a  iîflcz  de  vil- 
lages où  Saint  Pierre  eft  le  Patron.  On  y  tient  une  clef ,  qu'ils  appellent  la  clef  de  Saint 
*'■'"■•"•  "ui  eft  fjitc  exprés  pour  llàtrcr  8c  brûler  les  chiens  t<  bcOiaux  au  milieu  dufionr, 
iDi  le  poil  bili  pcju  ,  cir  il  iaui  ({uc  l'cfcarrv  en  tombe  :  apri^s  onlcs  ira  jetier 
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8c  plonger  trois  fois  dans  un  ctang  ou  rivière  ,  &  on  mettra  le  feu  à  l'endroit  du  corpî 
oîi  il  aura  été  mordu  ,  pourvu  que  ce  ne  foit  pas  fur  des  nerfs,  8c  cnfuite  on  y  appliquera 
un  emplâtre    de  poix   de  Bourgogne  ,   qui  attirera  tout  le  venin. 

D'autres  les  mènent  à  la  mer ,  &  les  y  plongent  aufli  trois  fois  :  quand  ils  font  trop 
éloignés  de  toutes  ces  chofes ,  ils  font  le  remède  qui  fuit.  Si  le  chien  qui  eft  mordu  a  une 
grande  plaie  ,  ils  la  laifTent  faigner  long-tems ,  afin  qu'une  grande  partie  du  venin  s'en  aille 
par-là  ,  &  après  que  le  fang  efl  arrêté  ,  ils  lavent  bien  la  plaie  avec  du  fort  vinaigre  tout 
chaud  ,  ou  avec  de  l'eau  dans  laquelle  aura  bouilli  une  racine  appcUée  parclle  fauvnge  ,  que 
l'on  trouve  par-tout.  Lorfque  la  plaie  eit  bien  lavée  ,  ils  y  mettent  un  cataplafrac  fait  avec 
oignon  &  ail  cuits  dans  les  cendres  ,  y  ajoutant  un  peu  de  miel  8c  de  fel  pulvcr  fé  :  ils 
renouvellent  ce  cataplafme  fix  jours  durant,  8c  après  ils  eiureticnnent  la  plaie  avec  des 
remèdes  ordinaires,  pour  la  tenir  long-tems  ouverte.  Pour  bien  faire  fortir  le  venin,  ils 
prennent  une  poignée  de  pimprenelle  ,  la  pilent  bien,  8c  en  tirent  le  jus,  qu'ils  mêlent 
dans  un  demi-fetier  de  bonne  huile  d'olive ,  8c  le  font  avaler  au  chien. 

Signes  qui  font  connoîtrc  quand  un  chien  cjl  enrage. 

Quoique  nous  ayons  donné  des  marques  fuffifantes  pour  juger  fi  un  chien  cft  enragé  , 
en  voici  néanmoins  encore  qui  confirment  davantage  dans  cette  connoiflance.  Il  faut  prendre 
le  chien  8c  l'approcher  de  l'eau  ;  s'il  efl  enragé ,  il  ne  manquera  pas  de  trembler  8c  de 
drcffer  le  poil  ;  fes  yeux  feront  rouges  8c  étincelans ,  le  regard  de  travers  8c  la  vue  fixe  : 
il  penche  la  tête  en  courant ,  8c  fa  gueule  eft  ouverte  fans  crier  ;  il  tire  la  langue  ,  8c 
jette  de  l'écume  de  la  gueule  8c  des  nafeaux  faifant  fortir  le  vent  gros  de  fon  nez  , 
mordant  les  autres  chiens ,  en  remuant  la  queue  8c  les  flairant  avant  que  de  les  mordre  ;  fes 
babines  couvrent  fes  dents ,  il  chancelé  çà  8c  là ,  il  fe  heurte  à  tout  ce  qu'il  rencontre  , 
8c  enfin  il  ne  connoît  plus  fon  Maître  :  ce  font-là  tous  les  fignes  de  la  rage  ;  8c  pour  en 
être  plus  parfaitement  affuré  ,  il  cil  bon  de  le  fcparer  8c  de  l'enfermer  trois  jours  8c  trois 
nuits,  lui  donnant  pain,  viande,  potage,  lait  8c  eau  auprès  de  lui;  s'il  ne  mange  pas, 
il  efl  affuicment  enrage,  8c  ne  peut  vivre  en  cette  rage    que   neuf  jours  au  plus. 

Article    IV. 

Des  Chevaux  de  chajje. 

Un  cheval  de  chafTe  ,  outre  les  qualités  extérieures  des  autres  chevaux  ,  doit  encore  avoir 
beaucoup  d'haleine  ,  de  légèreté  Se  de  sûreté.  Il  doit  être  un  peu  long  de  corps  ,  relevé 
d'encolure  ,  8c  avoir  les  épaules  libres  8c  plates  ,  les  jambes  larges  Se  nerveufes ,  fans  être 
trop  long  jointe.  Il  efl  efrcnticl  aulfi  qu'il  foit  naturellement  vite  ,  fenfible  à  l'éperon ,  8c 
dans  un  appui  léger. 

On  préfère  pour  la  chniTe  les  chevaux  de  moyenne  taille  aux  grands.  Nous  fonimes  fort 
dans  le  goût  des  chevaux  anglois  pour  cet  exercice  ,  à  caufe  qu'ils  font  plus  vîtes  8c  qu'ils 
ont  plus  d'haleine  que  les  autres  chevaux  ;  mais  ils  font  fujets  à  avoir  le  galop  rude  8c  in- 
commode ,  à  m.oins  qu'on  ne  les  en  ait  corrigés  par  l'art  du  manège. 

Il  y  a  une  cfpece  de  clievaux  de  chafTc  ,  qu'on  appelle  chev\Tiix  d'nrquebufe  ;  ce  font  des  petits 
chevaux  qu'on  dreffe  pour  chaffer  au  fulii.  On  les  apprivoife  au  feu  de  manière  qu'ils  fuivent 
riiomme  ,  8c  qu'ils  font  inébranlables  au  mouvement  8c  au  bruit  du  fufil  ;  ils  ne  s'épouvantent 
point  au  partir  8c  au  vol  du  gibier.  On  les  accoutume  d'abord  à  s'arrêter  quaiid  on  pro- 
nonce le  mot  hou  ;  on  leur  apprend  enfuite  à  demeurer  court  Se  fans  remuer,  mC'me  en  ga- 
loppant ,  dans  le  tems  qu'on  abandonne  toute  la  bride  fur  le  col  pour  coucher  en  joue.  Il  n'y 
a  pour  cela  d'autre  règle  que  l'intelligence  8c  la  patience. 

Quand  vos  clievaux  ont  fait  une  grande  journée  ,  il  faut  prendre  de  la  fiente  de  vache 
8c  une  pinte  de  vinaigre  ou  deux  ,  félon  la  quantité  de  chevaux  ,  avec  un  quarteron  ou  demi- 
livre  de  fel  ;  faire  bouillir  le  tout  enfcmble  jufqu'à  confiftance  de  bouillie  ,  8c  leur  en  bver 
les  quatre  jambes;  vous  les  trouverez  le  lendemain  aullî  frais  que  s'ils  n'avoient  point  tra- 
vaillé de  la  femainc. 

Un  Gentilhomme  ,  qui  n'a  pas  afTcz  de  bien  pour  avoir  un  Ecuyer  fur  lequel  il  fe  rcpofe  , 
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doit  d'abord  que  fes  chevaux  font  de  retour  d'une  journe'e  de  chemin  ou  de  chafTe  ,  regarder 
s'ils  mangent  avec  appétit ,  leur  vilîier  les  pieds ,  les  voir  aller  à  l'eau ,  &  à  leur  retour , 
s'ils  mangent  bien  ;  &  en  les  faifant  defTelIer  ,  il  doit  tâter  avec  la  main  s'il  n'y  a  point 
d'enfiure  fous  la  felle  ^  en  cas  qu'il  s'y  trouve  quelque  chofe  de  dur  ,  il  faut  prendre  de  l'eau- 
de-vie  avec  du  favon  marbre  &  en  faire  une  charge  ,  &  aufll-tôt  reffeller  le  cheval  ,  l'attacher 
haut  de  peur  qu'il  ne  fe  couche  &  gâte  la  felle  ;  &  fi  le  lendemain  le  mal  n'eft  pas  diminué 
du  moins  de  la  moitié  ,  &  que  l'enflure  foit  toujours  dure  ,  on  doit  prendre  de  la  poix  de 
Bourgogne  ,  avec  deux  fois  gros  comme  le  pouce  de  beurre  frais  :  bien  battre  le  tout ,  en 
faire  un  emplâtre  fur  du  cuir  auprès  du  feu,  8c  le  mettre  fur  la  bleffure  ;  dans  vingt-quatre 
heures  cela  aura  attiré  la  matière.  Si  la  bleffure  n'eft  pas  far  des  nerfs,  il  faut  couper  la 
chair  ,  prendre  du  blanc  d'oeuf,  de  la  fuie  de  cheminée  ,  bien  battus  enfemble  ,  que  l'on 
appliquera  fur  la  plaie  pour  ôter  le  feu  &  les  chairs  baveufes  qui  pourroient  y  être  refté: 
le  lendemain  en  ôtant  l'appareil,  fi  la  chair  efl  rouge,  on  doit  laver  la  plaie,  &  y  mettre 
de  la  Paie  de  cheminée  toute  feule  ,  &  en  deux  fois  vingt-quatre  heures  la  chair  fera  revenue. 

Si  les  chevaux  ont  reçu  un  coup  de  pied  ,  foit  au  corps  ou  à  la  jambe  ,  il  eft  bon  de  frotter 
la  blefflire  de  même  avec  de  l'eau-de-vie  &  du  favon  marbré  ;  &  fi  cela  ne  guérit  point ,  fe 
fervir  du  remède  ci-defl*us. 

Quand  un  cheval  a  une  entorfe  ou  une  mémarchure  ,  ou  que  le  boulet  eft  enflé  ,  il  faut 
prendre  un  tiers  de  poix  noire  ,  un  tiers  de  poix-réllne ,  un  tiers  de  beurre  frais  ,  faire 
fondre  le  tout  ,  puis  le  mettre  fur  un  emplâtre  de  cuir  auquej  on  aura  mis  de  petites  atta- 
ches pour  le  lier  à  la  jambe  du  cheval  ,  enfuite  appliquer  l'emplâtre  fur  le  mal  le  plus  chaud 
que  l'on  pourra  ,  Se  l'y  laiffer  deux  fois  vingt-quatre  heures  :  s'il  n'efl  pas  entièrement  guéri , 
on  recommence  le  même  remède. 
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CHAPITRE     IV. 

Des  falfons  &  lieux  où  Von  trouve  chaque  forte  de  Glhlerm 

LEs  ChafTeurs  d'.ftinguent  les  groffes  bêtes  ,  en  bêtes /Inn-ex  ,  bêtes  noires,  &  hcies  rouffe  s 
ou  carnajjïeres.  Les  bêtes  fauves  font  les  cerfs  ,  les  daims  &  le  chevreuil  ,  avec  leurs 
femelles  &  faons  :  les  bêtes  noires  font  les  fangliers  &  marcaflîns  ,  &  ces  bêtes  fauves  ou 
noires  compofent  la  groffe  venaifon  :  les  bctcs  carnajjïeres  font  le  loup  ,  le  renard  ,  le 
blaireau  ,  la  fouine  ,  le  putois  Se  autres  ,  qu'il  cft  permis  à  tout  le  monde  de  chaffer 
&  de  tuer. 

On  diflingue  de  même  le  menu  gibier  en  gibier-poil ,  qui  font  les  lièvres  S<  les  lapins;  Si 
en  gibier-plumes ,  qui  font  les  oifcaux.  Les  uns  font  réfidans  &  demeurent  dans  le  pays , 
comme  perdrix  ,faifans  ,  poules  8(  râles  d'eau  &  de  genêt,  &c.  Les  autres  font  paffagers ,  comme 
ortolans  ,  cailles ,  ramiers ,  becaflcs  ,  becaflines ,  pluviers  ,  farcclles  ,  oies ,  grues ,  outar- 
des ,  8<c.  outre  les  oifeaux  de  rivière  8c  de  plonge,  &.  ceux  de  proie. 

Le  printtms  eft  une  faifon  morte  pour  la  chafTe  ,  parce  que  les  bêtes  s'accouplent  Se 
que  les  oifcaux  font  leur  ponte  :  ceux  d'eau  fe  cachent  dans  les  forts  des  grands  marais  & 
des  éiang<;. 

Il  y  a  cependant  quelques  oifeaux  qu'on  peut  chaffer  en  cette  faifon.  Depuis  les  quatre 
'  du  matin    jufqu'à  neuf  ,    on  entend  les    tourterelles  &  les  ramiers  chanter    fur  les 

t  .  /:s  d'arbres  :  on  peut  les  tirer.  Cette  heure  padce  ,  ces  oifeaux  vont  chercher  à 
boire  ,  puis  fe  retirent  fur  les  arbres  jufqu'à  trois  heures  aprcs  midi  ,  auquel  tcms  ils  vont 
r  -  dans  les  terres  cnfcmcncdcs ,  on  peut  encore  les  chaffer  jufqu'à  cinq  ou  C\%  heures 
L-   .    .:. 

On  peut  aufîi  alors  aller  au  bois  ou  dans  une  garenne  jufq  l'à  huit  heures  :  on  y  voit  fou- 
Tcnt  le  lièvre  ou  le  lapin  venir  à  la  rentrée  pour  fe  retirer  dans  le  fort  ,  8c  c'cft  le  tcms  de 
le«  tirer  :  fi  l'on  veut  aller  à  l'afTut ,  il  eft  bon  d'y  aller  au  foleil  coucinnt  ,  ?<  fc  poUcr  à 
Tinf?t  pas  du  bols  pour  attendre  le  gibier  à  la  fortie  quand  il  va  viandcr  dans  un  pré  ,  dans 
q'^'"-  ■  levée  ,  ou  dans  quelques  bleds  vcrds. 

L-  v.....v...i ..  ^..auc  .....il  en  cette  faifon  ,  uinfi  que  les  bêics  fauves  qui  commencent  'i 
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brouter  le  bcurgcon  ,  8c  c'ed  dans  les  jeunes  taillis  qu'il  faut  les  aller  cherclier  :  lo  mntîa 
&  le  loir  font  le  véritable  tcms  :  au  milieu  du  jour  tous  ces  animaux  fe  retirent  dans  les 
grands  forts. 

Les  lieux  avantageux  pour  chafTer  au  printems  ,  font  les  pays  herbus ,  les  terroirs  plus 
humides  que  fecs  ,  &  les  coteaux  expofés  au  midi  :  les  jours  favorables  font  ceux  de  tems 
frais  &  de  vents  humides. 

En  été  ,  on  peut  auffi  chafTer  aux  animaux  dont  on  vient  de  parler.  On  ne  peut  encore 
chafl'er  ni  lièvres  ni  perdrix  :  il  n'y  a  que  les  cailles  qu'on  peut  prendre  au  chien 
couchant  Se  à  la  tiraffe  le  long  des  prés ,  ou  bien  les  tirer  au  fufil  ;  il  y  fait  bon  pen- 
dant la  plus  grande  chaleur  du  jour  ,  parce  qu'elles  tiennent  davantage  que  dans  un 
autre  tems.  ' 

En  été  ,  les  lieux  expofcs  au  nord  font  les  meilleurï. 

L'automne  eft  la  vraie  faifon  de  la  chafTe  :  toute  la  terre  n'a  plus  de  grains  ;  les  oi- 
feaux  font  en  abondance  ,  &  les  jeunes  n'ont  point  encore  été  battus  ni  au  iafil  ,  ni  par  les. 
tendeurs. 

Sur  la  fin  d'Août  ,  on  trouve  la  tourterelle  Si  le  ramier  dans  les  grains  coupés  ;  ils  y 
vont  repaître  ,  ils  fe  perchent  foir  Si  matin  ,  Se  on  les  volt  alors  en  troupes.  0:i  a  de  plus 
les  cailles  ,   les  becafTuies  ,   5cc. 

On  chnfle  audi  les  perdreaux  avec  le  chien  ,  qui  les  fait  partir  devant  les  tireurs  ;  autre- 
ment il  feroit  diiHcile  de  les  avoir  ,  à  caufe  qu'ils  font  dans  les  chaumes  ,  où  on  ne  les  dé- 
couvre qu'avec  peine  ;  ils  vont  pour  l'ordinaire  le  lo:ig  des  ruilîeaux  pendant  la  plus  grande 
chaleur  du  jour. 

Dans  cette  même  faifon  ,  on  va  dans  les  lieux  marccigeux  &   le   long   des  étangs  cliaffer 
les  oifeaux  de  marais   dès   les  quatre  heures  du  matin  ,  ou  même  plutôt  s'il  ell  porfible: 
on  chafTe  aufil    le  héron  foIr  5;   matin  le   long  des    e.iux  ,   îk  les  becaiTes   dans    les  bois 
&  taillis. 

On  chafTe  encore  les  bêtes  fauves  en  cette  faifon  :  elles  fortent  des  taillis  lorfque  le 
foieil  va  fe  coucher  ;  il  fait  bon  les  y  quêter  à  vingt  pas  du  fort  &  avec  un  fuiil  bien 
cliargc  ,  obfervant  de  fe  mettre  au-deîlbus  du  vent  ,  afin  que  ces  animaux  ne  vous  icw- 
tent  point. 

On  chafTe  aùflî  pour  noir  ,  Se  ces  animaux  fe  trouvent  en  plein  jour  dans  quelque  fort 
hallier  ,  ou  près  de  quelques  fources  ou  de  quelques  fontaines  où  ils  vont  faire  leurs  boutis  : 
quand  les  grains  Se  les  raiiins  font  bons  ,  on  fait  des  loges  dans  quelque  vigne  eu  bkJ  où  l'on 
fait  qu'ils  viennent  faire  leurs  mangeures  ,  Se  là ,  armé  d'un  bon  fuhl  chargé  à  cartouche, 
on  abat  quelque  fanglier  ,  à  demi-heure  du  foieil  couchant. 

Sur  la  fin  de  l'automne  ,  on  a  la  grue  8c  les  oies  fauvages  :  il  fait  bon  les  tirer  alors  , 
parce  qu'on  ne  les  a  point  encore  effarouchées ,  Se  qu'elles  def:endent  dans  les  plaines  qui 
font  découvertes  Se  qui  font  proclie  de  quelque  grand  marais  Se  étang  où  elles  fe  retirent 
pendant  la  nuit.  Elles  vont  en  troupes  ,  Se  partent  du  lieu  où  elles  ont  couché  dès  la  pointe 
du  jour.  Ces  oifeaux  volent  aux  femailles  dans  les  plus  grandes  campagnes ,  Se  paifient  à  la 
vue  des  Laboureurs  ;  tellement  que  pour  y  tirer  ,  il  cfl  mal-aifé  d'en  approcher  fi  on  ne 
prend  la  charrue  ,  c'cft  l'expédient  le  plus  sûr  :  x>u  bien  on  fe  met  derrière  une  charrette  , 
feignant  de  paficr  le  chemin.  Il  faut  que  celui  qui  conduit  la  charrette  ou  charrue  crie  d'une 
voix  haute  après  fes  chevaux.  Ces  oifeaux  que  ce  bruit  n'épouvante  point ,  fe  laiflcnt  ainli. 
approcher  de  près ,  ce  qui  donne  beau  jeu  aux  Chafleurs. 

Les  grues  Se  les  oies  fauvages  fe  repaificnt  jufqu'à  midi  ,  après  quoi  elles  vont  boire 
dans  les  marais  8;  dans  les  étangs  ,  où  elles  reftcnt  jufqu'à  trois  heures  qu'elles  preni;ent 
leur  volée  pour  retourner  dans  les  plaines  chercher  de  la  nowriture.  Le  meilleur  tems 
de  les  tirer  eft  le  matin  Se  le  foir  :  les  oiis  fe  couclient  dans  les  étangs  les  plus  fpacieux 
qu'elles  peuvent  trouver ,  Se  dans  les  endroits  les  plus  inaccelîîbles  ,  Se  les  grues  au  milieu 
des  rjiarais. 

Ces  oifeaux  font  de  difficile  abord  lorfqu'ils  font  dans  les  étangs  ;  leur  méfiance  les  fait 
toujours  éloigner  le  plus  qu'ils  peuvent  de  la  portée  des  CiiaiTcurs.  Pour  les  furprendre  ,  on 
prend  un  petit  bateau  qu'on  couvre  de  jonc  d'un  bout  à  l'autre  ,  on  le  conduit  dans  l'endroit 
de  l'eau  où  les  oies  viennent  boire  en  plein  jour  ,  Se  on  le  laific  là  trois  ou  quatre  jours  poul- 
ies y  accoutumer ,  afin  qu'elles  n'en  prennent  point  l'épouvante  ;  quand  elles  font  allées  à 
ÏA  pailîbn  ,   ou   la  nuit  au  clair  de  la  lune ,  on  fc  met  dans  le  bateau  trois  ou  quatre  avec 
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(3e  bons  fufils  bien  charges ,  Si  on  tire  tous  enfemble  à  la  première  occafion.  Faute  de 
bateau  ,  on  fe  cache  derrière  quelque  faule  ou  aulne  ,  &  toujours  à  l'endroit  de  l'étang  par 
où  l'on  fait  qu'elles  doivent  revenir  du  pâturage  :  elles  volent  en  troupes  Se  proche  de  terre  , 
ce  qui  aide  à  les  tirer  en  volant  ;  mais  quand  elles  ont  été  furprifes  ,  les  oies  qui  relient  ne 
reviennent  plus. 

Les  étangs  foLirniffent  beaucoup  de  poules  d'eau  ,  becallines  &  autres  fauvagines 
qu'on  tire  le  long  des  rivages.  On  a  aufli  l'outarde  en  cette  failbn  ,  mais  elle  n'eft  pas 
commune  en  France  :  on  la  trouve  pour  l'ordinaire  dans  les  grandes  plaines  8;  dans  les 
pays  pierreux". 

En  automne  ,  les  pays  ouverts  font  ceux  où  l'on  fait  les  plus  grandes  chaiïes. 

L'hiver  eft  la  faifon  qui  donne  le  plus  de  gibier  ,  fur-tout  dans  les  pays  couverts  8c  four- 
res ;  car  outre  nos  oifeaux  ordinaires ,  nous  avons  les  pafTagers  qui  viennent  des  pays  fep- 
tentrionaux  le  réfugier  en  abondance  dans  les  marais  ,  le  long  des  étangs  Se  dans  les  riviè- 
res. Lorfque  le  tems  n'efl  point  à  la  gelée  ,  on  trouve  le  gibier  dans  les  étangs  &  dans  les 
jnarais ,  St  quand  il  gele  ,  il  quitte  ces  lieux  pour  aller  aux  grandes  rivières  ,  dans  les  ruif- 
feaux  Se  dans  les  fontaines  ,  &  aux  étangs  glacés  où  il  y  a  des  fources  qui  gèlent  rarement. 
Quand  la  gelée  eft  forte  ,  on  fait  grand  abattis  d'oifeaux  marécageux  ,  lorfqu'on  eft  habile 
tireur  ,  &  pour  cela  il  faut  encore  un  petit  bateau  Se  s'habiller  en  Payfan  ;  ces  fortes  de 
vêtemens  ne  les  épouvantent  point  ,  tant  ils  y  font  accoutumés ,  Se  on  peut  même  en  cet 
équipage  tirer  tout  le  jour  Se  à  toute  heure  :  cette  manière  de  chafler  eft  aflez  heureufe 
fi  fort  aifée  ,  pour  peu  qu'on  s'arme  de  patience  contre  le  froid.  Lorfque  le  dégel  vient , 
on  doit  retourner  fur  le  bord  des  étangs  8c  dans  les  marais  ;  car  alors  les  oifeaux  abandon- 
liC.i;  Ic5  rivières. 

Dans  les  pays  vu  :\  v  a  beaucoup  de  poiriers  ,  on  trouve  des  bifets  8e  des  ramiers  en  affez 
grano'c  sbondance  ;  il"  y  fait  bô»  t  ICl'tes  les  heures  du  jour  :  on  trouve  les  pluviers  8e  les 
farcelles  dans  les  pays  où  il  a  plu  ,  lorfque  le  ae^Cl  S^  venu.  Quand  il  y  a  de  la  neige  lur 
la  terre  ,  la  plupart  du  gibier  fe  réfugie  vers  les  grandes  rivières. 

Les  perdrix  dans  ce  tems  fe  laiflent  tirer  fur  la  neige  ,  on  les  y  apperçoit  de  loin  ,  Se  pour 
les  mieux  joi.idre  à  punée  du  lufii ,  il  faut  aller  vers  elles  en  tournoyant. 

Lorfque  le  tems  eft  à  la  pluie  ,  il  ne  fait  pas  bon  chafler  ;  car  outre  l'incommodité  de 
l'eau  qu'on  reflent ,  les  oifeaux  font  épars  de  tous  CÔrcs ,  Si  occiîl?és  à  manger  le  ver  qui 
fort  de  terre. 

Voilà  en  abrégé  les  lieux  8c  les  faifons  du  gibier  :  l'expérience  apprend  le  refte. 

Tems  du  Rut  de  chaque  Bcte. 

Les  cerfs  entrent  en  rut  au  commencement  de  Septembre  ,  8e  le  finiflent  à  la  mi-Oc- 
tobre ,  tant  vieux  que  jeunes  :  ils  n'y  font  chacun  que  trois  femaines  ;  mais  les  vieux  y  en- 
trent les  premiers. 

Le  rut  des  chevreuils  commence  en  Octobre  ,  Se  ne  dure  que  douze  ou  quinze  jours. 

Celui  des  fangliers  tient  tout  le  mois  de  Décembre  ,  Se  quand  ils  manquent  de  femelles  de 
leur  forte  ,  ils  en  viennent  chercher  de  domeftiques. 

Le  bouquinage  des  lièvres  fe  fait  ordinairement  en  Décembre  8c  Janvier  ;  mais  le  tems 
n'en  eft  pas  ft  certain  que  pour  les  autres  bêtes. 

I-e  rut  des  loups  eft  depuis  la  fin  de  Décembre  jufqu'air  commencement  de  Janvier. 

Kt  celui  des  renards  fe  lient  en  Décembre  Se  en  Janvier. 
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CHAPITRE      V. 

De   la  manière   de  peupler  une  terre   de  Gibier. 

PO  c  R   peupler   les  bois  de  groffcs  bêtes ,  on  a  le  fccours  des  parcs  dont   nous   avons 
pirlc    .r.i  premier  Tome  ,   IL  P.irt.  Liv.  III.   Ciiap.  VIL 
M^r>  Il   i■.<,<>:^  fi  l'entrciicn  des  parcs  coûtent  beaucoup  de  dcpcnfc  8c  de  peine  ;   8c  dans 
I  omc  II.  S  s  s 
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la  faifon  du  rut ,  f\  on  donne  aux  femelles  des  mâles  de  dehors  du  parc  ,  elles  les  fuirent 
fans  retour  dès  qu'on  les  lailfe  en  liberté. 

Le  plus  sûr  eft  donc  de  prendre  les  femelles  des  bêtes  fauves  8<  noires  avec  quelques 
mâles  ,  pour  les  jetier  dans  la  forêt  qu'on  veut  peupler  ,  mais  il  ell  eflentiel  qu'elles  foicnt 
prifes  dans  une  forêt  éloignée  ,  Se  qu'elles  ne  connoiiTent  point  celle  où  on  les  met  ,  de  peur 
qu'elles  ne  s'en  retournent  à  leur  ancienne  habitation. 

Il  les  faut  prendre  avec  des  pannerets  ou  bricoles  tendues  à  l'entour  de  l'enceinte  où  on 
les  aura  détournées,  les  y  chafler  &  poulTer  avec  des  chiens  courans  ,  pour  ne  leur  pas 
donner  le  tems  de  reconnoître  les  filets  ;  &  auffi-tôt  qu'elles  y  feront  prifes ,  leur  lier  les 
quatre  jambes  enfemble  &  les  mettre  dans  une  charrette  où  il  y  aura  force  paille  ,  de 
peur  qu'elles  ne  fe  bleffent  ;  leur^  bander  les  yeux,  afin  qu'en  les  tranfportant  ,  elles 
perdent  la  connoifTance  du  chemin  ,  &  qu'elles  ne  s'épouvantent  pas  à  toutes  rencontres  ; 
&  quand  on  les  aura  conduites  au  milieu  de  la  forêt  qu'on  leur  deîline  ,  il  faut  les  dé- 
charger toutes  enfemble  ,  les  ayant  débandées  pour  fe  reconnoître  ,  &  après  leur  délier 
les  pieds. 

S'il  y  a  quatre  biches  un  cerf  leur  fuffira  ,  Se  ainfi  des  autres  bêtes  ,  d'autant  qu'il  ne 
manquera  pas  d'y  venir  d'autres  mâles  ,  pourvu  qu'ils  ne  foient  éloignés  que  de  fix  ou  huit 
lieues  :  plus  on  mettra  de  femelles  dans  la  forêt  ,  Se  phuôt  elle  fera  peuplée,  pourvu  qu'on 
ait  des  Gardes  qui  en  aient  bien  du  foin  ;  &  fi  c'cll  dans  le  ion  de  l'iiiver  qu'on  les  y  jette , 
le  tems  en  fera  plus  commode  ;  parce  que  les  bêtes  font  toutes  enfemble  ,  8t  qu'elles  ne 
font  pas  pleines  ;  autrement  ,  &  en  d'autres  faifons  on  pourroit  bleflcr  les  femelles  &  les 
faire  mourir. 

Il  leur  faut  porter  de  l'avoine  &  du  foin,  aux  lieux  où  on  les  aura  mifes,  en  plufieurs 
endroits ,  pour  ne  les  point  obliger  de  chercher  leur  vie  ailleurs ,  &  fe  di[)?.yfcr  ,  St  cela 
feulement  pendant  le  grand  froid  ,  ou  jufqu'à  ce  qu'elles  connoifTcnt  alfez  le  pays  pouf 
y  trouver  leur  fubfiftance. 

Quant  aux  plaines  Si  c!i?.Tip; ,  on  les  peuple  de  menu  gibier  ,  en  y  mettant  des 
hafes ,  des  perdrix  &  des  faifandcs  :  la  meilleure  manière  pour  garnir  une  terre  de  faifans 
&  de  perdrix,  cft  d'en  avoir  toujours  chez  foi  une  volière  grande  de  vingt-cinq  à  trente 
pieds ,  qu'on  tient  toujours  bien  fournie  par  quelqu'une  de  ces  trois  manières.  La  pre- 
mière ,  eft  de  faire  couver  chez  Col  par  des  poules  communes  des  œufs  de  perdrix  & 
de  faifjndes  ,  qu'on  acheté  des  filles  &  femmes  qui  vont  à  l'herbe.  La  féconde,  eft  de 
tendre  au  mois  de  Juin  plufieurs  pieds  de  halliers  pour  prendre  les  jeunes  perdreaux  que 
l'on  jette  à  mefure  dans  la  volière.  Et  la  troifieme  ,  qui  fe  pratique  dans  les  pays  de 
bocages  &  de  coteaux  où  les  compagnies  de  perdrix  font  fréquentes  ,  eft  d'en  prendre  le 
fuperflu  à  la  tonnelle  :  on  en  prend  des  compagnies  entières  fans  faire  tort  à  la  terre  , 
parce  qu'il  fe  trouve  dans  cliaque  compagnie  deux  fois  plus  de  mâles  que  de  femelles  ; 
&  au  printems  fuivant ,  comme  les  plus  forts  mâles  chaffcnt  tous  les  autres  dans  le  tems 
de  la  pariade  ,  Se  qu'il  ne  rcde  ordinairement  qu'une  paire  de  perdrix  où  il  y  en  avoit 
une  compagnie,  les  voitins  profitent  ordinairement  de  cette  fuite:  au-lieu  qu'en  prenant 
à  la  tonnelle  le  fuperflu  de  vos  perdrix  pour  les  mettre  dans  la  volière  ,  on  mange  l'hiver 
tous  les  mâles  qu'on  a  de  trop  ,  ?;  on  ne  garde  que  ce  qui  eft  néceflaire  pour  mettre  des 
paires  aux  cantons   qui  en   manquent. 

Il  faut  mettre  en  difterens  endroits  de  la  volière  à  perdrix,  quatre  ou  cinq  petits  mon- 
ceaux de  terre  jaune  ,  hauts  d'un  pied  &  larges  de  deux  ,  quarrément  ou  en  rond  ;  puis  y 
jctter  en  d'autres  lieux  une  ou  deux  gerbes  de  froment,  autant  de  gerbes  d'orge  ,  Se  deux 
bottes  de  farra  n  ,  l\  on  en  a  ,  plus  ou  moins ,  fuivant  le  peuple  qu'on  aura  à  nourrir  , 
lui  donner  trois  ou  quatre  vaifleaux  pleins  d'eau  nette,  qu'on  renouvellera  fouvent  ,  & 
répandre  autour  de  ces   vaifleaux  un  peu  de  chencvi  ou  do  millet. 

La  volière  doit  être  placée  fur  quelque  poulailler  ,  avec  une  fenêtre  expofée  au  foleil 
de  neuf  heures  ,  &  être  bien  couverte  &  bien  clofe.  Il  eft  bon  de  la  vifiter  fouvent ,  pour 
que  rien  ne  nanque  aux  perdrix  ;  elles  deviendront  toutes  graflés  &  fortes.  Les  mâles 
feront  aifés  à  diftlngucr  ,   Se  on  en  tiendra  note  pour  favoir  le   nombre   des  fuperflus. 

Au  t-rliucms ,  on  les  portera  p?.r  paires  dans  les  lieux  où  il  en  manque  Se  où  il  y  aura 
des  bleds  bien  expofés  au  levant  Se  au  midi  :  on  ne  les  mettra  pas  tous  à-la  fois ,  mais 
par  intervalles  8c  paire  à  paire  dans  les  tems  qu'elles  s'apparient  :  fur-tout  qu'on  ne 
chafle   pas  dans  ces  licux-là  pendant  la  première  quinzaine  ,  afin  de  les  laifler  s'apprivoifer. 
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Ces  Toins   continués  pendant   quelques    années ,  feront  avoir  une  quantité  de  perdrix. 

On  peut  faire  la  même  cltofe  pour  les  faifans  &  les  cailles ,  d'autant  qu'on  prend  tant 
qu'on  veut  de  celles-ci  à  la  tirade  ,   8c  qu'elles  s'apprivoifent   aifément. 

Les  remifes  ou  petits  bouquets  de  taillis  qu'on  plante  dans  les  champs  ,  de  diftance  en 
diilance  ,  font  excellentes  pour  la  confervation  du  gibier  :  il  eft  à  propos  que  les  bords 
des  remifes  foient  plantés  d'épines  ,  pour  empêcher  les  Bergers  8c  les  autres  Pâtres  d'y 
mener  leurs  befliaux  ,  qui  ne  feroient  que  ruiner  les  boir&c  troubler  le  gibier.  De  même , 
il  ne  faut  point  laifler  d'arbres  de  futaie  dans  les  remifes  ,  ni  auprès  ,  parce  que  ces  arbres 
nuifent  aux  taillis  Se  aux  terres ,  8c  qu'ils  fervent  de  retraite  aux  oifeaux  de  proie  pour 
quêter  le   gibier  8c  fondre   delTus. 

Quelques  cantons  de  jonc-marin  &  de  genièvre,  ou  de  farrafin  ,  fervent  auffi  de  rcmife  , 
&  fouvent  on  en  plante  exprès  pour  que  le  gibier  s'y  plaife.  Mais  il  eft  nccefTaire  de  veiller 
à  ce  que  les  béies  puantes  ne  s'y    logent.  ' 

On  doit  fur-tout  porter  du  grain  Se  du  foin  endifîerens  endroits  pendant  les  longues  gelées  8c 
quand  la  terre  efl  couverte  de  neige ,  afin  que  k  froid  ,  la  faim  8c  les  Braconniers  ne 
détruifent  point  le  gibier. 

Avant  de  couper  les  grains ,  la  luzerne  8i  les  autres  foins ,  il  cfl  bon  de  les  vifiter  , 
pour  voir  s'il  n'y  a  point  quelques  nids  de  faifans  ,  de  perdrix  ou  de  cailles  à  conferver, 
auquel  cas  on  les  marque  avec  un  piquet ,  pour  laiffer  le  grain  ou  l'herbe  fur  pied  autour 
de  chaque   nid. 

On  fiche  cinq  épines  dans  chaque  arpent  de  terre  nouvellement  récolté  ,  une  au 
milieu  8c  les  autres  aux  quatre  coins,  pour  empêcher  les  tirafleurs  Se  les  traîneurs  de  nuit. 

Il  eft  bon  même  de  donner  quelques  piftoles  par  an  ,  pour  mettre  à  prix  les  renards , 
les  fouines,  les  mouchets  ,  bufes  ,  8c  autres'bctes  de  rapine  ,  afin  que  le  Payfan  s'inté- 
relfe  à  les  détruire. 

Le  principal  ,  pour  rendre  une  terre  giboyeufe  ,  eft  de  bien  conferver  fa  chafle  ,  fur- 
tout  dans  le  tems  du  rut,  de  la  pariade  Se  du  pafTnge,  Se  durant  les  nuits  fombres  d'au- 
tomne 8c  des  longues  gelées  ;  d'être  impitoyable  aux  Braconniers  ,  à  ceux  qui  prennent 
les  œuft  ou  les  nids  des  perdrix  ,  faifans  8c  cailles ,  même  aux  cueilleufes  d'herbes  ,  qui 
leur  font    un   grand  tort  jufqu'à  la  Saint-Jean. 

<(■■;  ■ ■  —  i^>unia.<g^^^juia^iux; .        ...i    ■       _ -_  ; ^yy 

CHAPITRE     VI. 

De  la  ChaJJe  du    Cerf. 

LE  cerf  eft  la  fauve  de  plus  noble  ciiafTe  :  il  eft  fort  léger  à  la  courfc  8c  porte  un 
grand  bois  :  il  eft  de  la  taille  d'un  petit  bidet ,  de  poil  brun  ,  fauve  ou  rougcàtre  : 
ii  a  le  pied  fourchu,  Je  col  long,  de  petites  oreilles,  8e  la  queue  courte:  la  femelle 
du  cerf  s'appelle  buhe  ,  8<  les  petits  fe  nomment  faons.  I.,cs  cerfs  n'ont  point  de  vefJie  ni 
de  fiel,  du  moins  il  n'en  paroit  point  ;  mais  au  bout  de  leur  queue  on  trouve  un  certain 
ver  tirant  à  la  couleur  de  fiel  ,  qui  eft  venimeux. 

Le  cerf  change  de  nom  fuivant  fon  âge.  Kn  fa  première  année  on  l'appelle  faon  \  en 
fa  féconde  t/j^r/cf;  en  fa  troifieme,  quatrième  Se  cinquième  année,  c'cd  un  cerf  à  fu  première  ,  fecondt 
ou  troifume  tête  \  dans  fd  fixicme  année  ,  on  l'appelle  cerf  de  dix  cors  jeunement  ;  dans  fa 
fcpticmc  ,  cerf  de  dix  cors  ;  dans  fa  huitième,  on  l'appelle  grand  cerf,  8c  dans  fa  neu- 
Tieme  ,  grand  vieux  cerf-,  après  lequel  tems  fa   tête  n'augmente  plus. 

'  '  le  cerf  eft  dans  un  lieu   où   il  ne    craint   rien  ,   il  y    viande   pofément ,  ji:ttnnt 

pi;- ■■"•>  les   yeux    de    côté    Se   d'autre   pour   n'être   point  furpris  ;  8c  iorfqu'il  eft  re[)u  , 

il  fc  retire  au  fort  des  li  pointe  du  jour.  Cet  animal  n'y  entre  point  que  ce  ne  fuit  par 
un  chemin  où  il  puifTc  faire  quelques  rufes  8c  quelques  détours  ou  faux  rcmbuchemens  , 
avant  que  d'en  former  un  véritable  ,  afin  d'ùtcr  par-là  laconnoiflance  de  fon  repos  ;  8c  au- 
paravant  il  a  coutume  d'aller  dans  un  taillis  d'un  an  ou  deux  ,  afin  que  fi  la  roféc  le 
moiillc  ,  il  puiflc  y   voir  le  foltil  pour  s'cffuyer. 

Lorfqu'il  eft  arrivé  dan»  le  taillis ,  il  s'y  couche  fur  le  ventre  ,  8c  rcftc  en  cette  pofturc 
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jufqu'à  ce  qu'il  foit  entièrement  féché  ,  pour  après  aller  dans  de  plus  grands  taillis  fe  mettre 
à  la  repofée  &  y  palTer  le  jour  :  il  choitit  toujours  dans  ces  endroits  le  plus  épais  du  bois , 
afin  d'y  être  plus  ea  sûreté  8c  fe  garantir  des  mouches. 

Rut  du  Cerf. 

Les  cerft  de  dix  cors  ,  &  de  dix  cors  jeunement ,  entrent  en  rut  au  commencement  de 
Septembre  ;  &  après  que  leur  chaleur  eft  un  peu  ralentie  ,  ils  vont  chercher  les  biches  ,  qu'ils 
tourmentent  beaucoup  avant  que  d'en  jouir.  Les  jeunes  cerfs  n'entrent  en  rut  que  peu  de  tcms 
après.  La  plus  graixle  force  du  rut  du  cerf  ,  eft  ordinairement  depuis  les  quatre  heures 
après  midi  jufqu'au  lendemain  neuf  heures  du  matin.  Quand  ils  ont  trouve  les  biches ,  ils  les 
chafl'ent  de  leur  tète  du  milieu  de  la  forci ,  afin  de  les  mieux  voir  &  d'en  être  les  maîtres  : 
fouvent  il  y  vient  un  cor.current  qui  livre  à  fon  rival  un  combat  terrible  ,  &  le  vifto- 
rieux  jouit  de  la  biche.  Les  vieux  cerfs  font  plus  amoureux  &  plus  animes  que  les  jeunes  ; 
ils  entrent  en  rut  un  mois  plutôt ,  &  il  leur  dure  deux  mois  :  ils  font  aifés  à  tuer  alors  ^ 
parce  qu'ils  fuivent  toujours  les  voies  des  biches. 

Les  lieux  oij  ils  fe  joignent  puent  fi  fort ,  que  l'odorat  en  eft  encore  frappé  huit  jours 
après. 

Aufil-tôt  que  leur  chaleur  eft  paflee  ,  le  cerf  fe  retire  dans  le  fond  des  forêts  ,  pour  y 
être  plus  à  couvert  &  trouver  de  quoi  vivre  :  ils  fe  mettent  en  hardes  pour  fe  mieux  échauffer 
les  uns  les  autres  ,  &  vont  fouvent  faire  leur  viandis  dans  les  bruyères  dont  ils  mangent 
la  pointe  ,  &  dans  les  taillis  coupés  de  l'année.  Les  biches  font  leurs  faons  dans  des  buiffons 
particuliers  les  j^lus  fourrés  qu'elles  peuvent  trouver. 

Mue  des  Cerfs.  ♦ 

Les  cerfs  muent  en  Février  8c  en  Mars  ;  les  vieux  mettent  bas  plutôt  que  les  jeunes ,  8c 
alors  ils  vont  dans  les  buiffons  chacun  à  fon  écart.  11  y  a  des  gens  qui  prétendent  que  les 
cerfs  enterrent  leur  bois  ,   pour  les  mieux  cacher. 

Quand  ces  animaux  fcntent  que  leur  bois  s'ébranle  8c  qu'il  eft  prêt  à  tomber,  ils  font 
toujt)urs  en  mouvement ,  à  caufe  de  ia  douleur  que  leur  caufent  des  vers  qui  s'y  engen- 
drent en  hiver  entre  cuir  &  chair ,  au  milieu  du  maflacre  8t  de  la  tête  ,  ce  qui  dure  jufqu'à 
ce  qu'ils  aient  rongé  &  décerné  la  tête  d'avec  le  maffacre.  Lorfque  la  tête  tombe  à  terre  , 
les  vers  tombent  aulli  ;  cnfuite  il  fc  forme  fur  le  maffacre  une  peau  déliée  couverte  d'un  poil 
gris  de  fouris  ,  qui  s'augmente  audi-tôt  que  les  meules  prennent  forme  &  grofleur.  Les  cerfs 
de  dix  cors  ,  Si  de  dix  cors  jeunement  ,  ont  pouHe  à  demi  leurs  têtes  vers  la  mi-Mai  ,  8c 
tout-à-fait  à  la  fin  du  mois  de  Juillet  ;  &  les  jeunes  ,  dans  le  huitième  ou  dixième  du  mois 
d'Août. 

Les  cerfs  ne  portent  leur  première  tête  ,  qu'on  appelle  dngue  ,  qu'à  leur  deuxième  an  ; 
ils  doivent  porter  fi::  ou  fept  cornettes  au  trolfieme  ,  huit  ou  dix  au  quatrième  ,  dix  ou  douze 
au  cinquième  ,  douze ,  quatorze  ou  fcize  au  f  xicme  ik  au  feptieme  ;  alors  leurs  têtes  font: 
marquées  &  fcmécs  de  tout  ce  qu'elles  porteront  jamais ,  8c  n'augmentent  plus  qu'en  groffeur. 

Les  vieux  cerfs  ont  le  tour  de  la  mcuic  large  &  gros  ,  bien  pierre  8c  près  de  la  tête  ;  la 
perche  groffe  ,  bien  brunie  Se  bien  perlée ,  droite  fans  être  tirée  des  andouilUrs ,  8c  les 
gouttières  larges  &  grandes. 

On  appelle  tête  couronnée ,  celle  dont  les  épois  font  placés  au  haut  de  la  perche  en  manière 
de  couronne  ;  tête  paumée  ,  celle  dont  les  épois  font  au  haut  de  la  perche  la  figure  d'une  main 
ouverte  ;  tête  a  trochure  ,  celle  qui  ne  porte  que  trois  ou  quatre  épois  ;  tête  enfourchée  ,  celle 
qui  rcpréfente  une  fourche  ;  Se  on  nomme  fimplcment  tête  ^  celle  dont  les  andouillers  » 
clievillures  ou  épois  font  rcnverfés. 
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Figure  d'un  bois  de  Cerf, 


Explication  de  la  Figure  ci-dejfus. 


A.  Ejl  h  meule  ',  &  ce  qui  V environne  s'appelle 
plerntres,  p  irce  qu'il  rejj'itnble  à  de  petites  pierres 
attachées  les  unes  contre  les  autres  en  forme  de 
rocher. 

B.  Marque   le  premier  andoultfer. 

C.  Le  fécond. 


DD.  Ce  font  les  cors  ou  chevlllures  qui  viennenf 
après  jufqu'à   la  couronne. 

E.  Eji  la  perche. 

V.  Les  gouttières  ,&  ce  qui  ejl  fur  la  croûte  de 
la  perche  ,  fe  nomme  perlure. 


Les  cerfs  prives  de  leurs  daintiers  ou  tefliculcs  he  muent  plus  leur  tête  ;  &  s'ils  font  alors 
fans  bois ,  il  ne  leur  en  revient  plus  de  nouveau. 

Ou  quttcr  le  Cerf. 

Po'ir  chaflTcr  le  cerf,  il  faut  favoir  que  ces  animaux  changent  quatre  fois  de  demeure  dans 
l'a-incc. 

En  Janvier  ,  Février  8c  Mars  ,  on  doit  les  chercher  dans  le  fond  des  forêts  fous  les 
futaies  ,  011  l'on  en  prend  connoifTanc-'  aux  viandis  qu'ils  y  font  :  quelquefois  aufli  ils  fc 
retirent  en   ce   tcms  prci  de»  fontaines   &  des  ruiflcaux  pour  y  brouter  le  trciron. 

En  Avril  ,  Mai  Jk  Juin  ,  ili  courent  aux  buiflfons  pour  viander  ;  ou  bien  fur  le  bord  des 
forêt»  011  font  les  meilleur  •  -ics  ,  ù  caufc  des  bleds  &  légumes  qu'on  fcmc  dans  les 
ci)amps  :  c'cfl  dans  cette  fi  ,  .  un  les  trouve  plus  aifcmcni  ,  parce  qu'ils  ne  quittent  ja« 

mais  le  buiffon  où  ils  trouvent  «1  viandcr ,  qu'on  ne  les  y  oblige. 
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En  Juillet ,  Août  Se  Septembre  ,  on  quête  le  cerf  au  bois ,  d'où  il  ne  s'écarte  guère  en 
cette  faifon  ,  à  caufe  de  la  venaifon  8c  des  bons  viandis  qu'il  y  trouve.  Pour  les  trois  der- 
niers mois  de  l'année  ,  Oftobre  ,  Novembre  &  Décembre ,  les  cerfs  étant  en  rut  depuis 
Septembre  jufqu'en  Oc"lobre  ,  il  faut  dans  ce  tems  les  aller  quêter  dans  le  fond  des  forêts 
où  ils  font  avec  les  biches ,  &  commencer  la  cliafTe  fur  les  huit  ou  neuf  heures  du  matin  ;  8c 
en  Novembre  8c  Décembre  ,  on  les  quête  dans  les  futaies  ,  où  ils  vont  viaiider  le  gland  8c 
autres  fruits  fauvages.  On  doit  toujours  prendre  les  devants  des  grands  forts  qui  font  les 
plus  fourrés  ,   8c  où  ils  fe  retirent  pour  fe  garantir  du  froid.  ^ 

Connoijjance  du  pied  de  cerf. 

Cette  connoifTance  efl  ncceffaire  pour  bien  chafler  au  cerf.  C'eft  l'ordinaire  des  vieux 
cerfs  d'avoir  la  foie  du  pied  grande  8c  de  bonne  largeur  ,  le  talon  gros  8c  large ,  la  com- 
blette  ouverte  ,  la  jambe  large  ,  les  os  gros  ,  courts  8c  non  tranchans ,  la  pince  ronde  8c 
groflé  ;  8c  ce  que  les  vieux  cerfs  ont  de  particulier  ,  c'eit  qu'ils  ne  font  jamais  aucune  fauffe 
démarche  ,  ce  qui  arrive  fouvent  aux  jeunes.  De  plus ,  on  diftingue  les  vieux  cerfs  des 
jeunes  par  leur  allure  :  les  premiers  n'avancent  jamais  le  pied  de  derrière  plus  avant  que 
celui  de  devant  ,  s'en  fallant  toujours  plus  de  quatre  doigts  ,  au-lieu  que  les  jeunes  le  paflent 
toujours. 

l.a  biche  ,  a  le  pied  fort  long  ,  étroit  Se  creux  ,  8c  le  talon  fi  petit  ,  qu'il  n'y  a  point  de 
cerf  d'un  an  qui  ne  l'ait  audî  gros.  C'eft  par  ces  marques  qu'on  diftingue  fon  allure  de  celle 
des  cerfs.  De  plus ,  on  reconnoît  la  biche  au  viandis  ^  car  le  long  des  brouflailles  qu'elle  a 
broutées  ,  on  voit  les  coupures  rondes ,  au-lieu  que  le  cerf  ne  fait  que  mâchillcr  le  bout  8c 
le  fucer.  Il  cil  bon  encore  d'obfcrver  ,  pour  ne  fe  point  tromper  au  pied  des  vieux  cerfs  , 
que  dans  les  pays  montueux  Se  pleins  de  pierres  ,  ils  ont  les  pinces  Se  les  tranchans  du  pied 
fort  ufés  ,  ne  marchant  dans  ces  endroits  que  du  bout  de  la  pince  ;  au  lieu  que  dans  les  pays 
de  fable ,   leur  pied  paroît  davantage  ,  à  caufe  qu'ils  s'appuient  plus  du  talon. 

Connoijpince  des  fumées. 

Les  fumées  font  les  fientes  des  bêtes  fauves ,  8c  l'on  en  remarque  de  trois  fortes  :  fumées 
formées  ,  fumées  en  troches  8c  fumées  en  plateaux. 

En  Avril  8c  Mai  ,  les  fumées  font  en  plateaux  ;  en  Juin  Se  jufques  vers  la  mi-Juillet , 
elles  font  en  troches  ;  8c  depuis  la  mi-Juillet  jufqu'à  la  fin  d'Août ,  elles  font  formées 
en  nœuds. 

•  Fumées  en  plateaux.  Fumées  en  troches.  Fumées  formées  ou  nouées» 


Les  plateaux  larges  ,  gros  8c  épais ,  marquent  un  cerf  de  dix  cors  ;  de  même  des  fumées 
en  troches  ,  quand  elles  font  groffes  8c  molles  ;  8c  des  formées  quand  elles  font  longues , 
groffes ,  nouées  8c  bien  martelées.  Les  fumées  du  relevé  du  foir  font  mieux  moulées  S<  plus 
digérées  que  celles  du  matin. 

Connoijfance  des  portées. 

Il  ne  fufHt  pas  de  connoltre  les  cerfs  au  pied  Se  aux  fumées ,  il  faut  encore  favoir  juger 
de  leurs  têtes  par  les  portées.  En  Mars ,  Avril  ,  Mai  8c  Juin  ,  qui  eft:  le  tems  de  leur  mue, 
ils  ont  la  tête  molle  ;  mais  lorfque  leur  tête  eft  un  peu  endurcie  ,  8c  que  les  certs  ne  crai- 
gnent plus  de  la  heurter  contre  les  branches  en  entrant  dans  les  forces ,  ils  lèvent  leur  icte 
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hardiment'en  allant  s'y  rembucher  ,  Se  l'on  connoît  la  hauteur  8c  la  largeur  de  leur^  tête  , 
à  la  hauteur  Se  à  la  diftance  des  branches  qui  font  tournées  Se  heurtées  des  deux  côtés.  Ce 
n'eft  pas  leuleraent  dans  les  forts  qu'on  juge  des  portées  des  cerfs  ,  mais  encore  dans  les 
clairières  ,  où  ces  animaux  levant  fouvent  la  tête  pour  écouter  ,  cafTent  ou  froiflcnt  des 
branches  à  la  hauteur  de  leur  bois. 

ConnoiJJance  des  allures  ,  des  abattures  6*  foulures  ,  du  frayer  &  de  la  voix  du  cerf. 

On  connoît    le  corfage  d'un   cerf  à  fes  allures ,    qui   font  longues  ou    courtes  ,  fuivant 
le  corps  :   on  juge   aulîi  par-là   de   l'exercice    qu'il    donnera   aux    chiens.  De  plus ,   s'il  a 
k  pied  long  ,  c'eil  figne  qu'il  efl  grand  ;   au-lieu  que  s'il  l'a   rond,    on  juge  qu'il  n'a  pas. 
tant  de  force. 

Pour  connoître  fi  un  cerf  efl  haut  monté  fur  jambes  ,  8c  s'il  a  le  corps  gros  8c  épais  ,  on 
regarde  les  abattures  8c  foulures,  c'eft-à-dire  li  hauteur  ,  la  largeur  8c  l'intervalle  des  fou- 
gères Se  broufTailles  qu'il  a  abattues  ou  foulées  en  entrant  dans  le  fort. 

Les  vieux  cerfî  fraient  aux  jeunes  arbres  des  taillis  ;  plus  iis  font  vieux  ,  plutôt  ils  fraient  ; 
8c  quand  on  trouve  le  frayer  ,  on  trouve  la  hauteur  de  la  tête  du  cerf,  par  "celle  de  l'endroit 
où  les  bouts'de  fa  paumiere  auront  touché. 

On  connoît  encore  les  vieux  cerfs  à  la  voix  ,  plus  ils  l'ont  groflc  Se  tremblante  ,  plus  ils 
font  vieux.  On  connoît  aulfi  à  la  voix  s'ils  ont  été  chaffes  j  car  alors  ils  mettent  la  bouche 
contre  terre  ,  Se  réent  bas  8c  gros  ;  ce  que  les  cert's  de  repos  ne  font  pas  ,  ayant  prefque 
loujours  la  tête  haute. 

Gagnage  des  cerfs.  v 

Les  cerfs  changent  de  viandis  tous  les  mois.  En  Janvier  on  les  va  chercher  fur  le  bord 
des  forêts  ,  à  caufe  qu'ils  vont   viander  dans  les  bleds  toujours  trois  ou  quatre  de  compagnie. 

En  Février  8c  Mars  ,  on  les  trouve  dans  les  fauflaies ,  les  bleds  verds  Se  les  prés  , 
parce   qu'alors  ils  muent  ,  fe  féparent  Se   cherchent  chacun  un  endroit  pour  refaire  leur  tête. 

En  Mars  Se  Avril  ,  on  les  quête  dans  les  petits  taillis  ;  ils  vont  faire  leur  viandis  dans  les 
pois.,  les  vefces  ,  les  lentilles  Se  autres  légumes  voifins  ,  8c  ils  quittent  leurs  buiflbns  juf- 
qu'au  rut. 

En  Juin  ,  Juillet  8e  Août  ,  où  tous  les  animaux  trouvent  Aiffifamment  de  quoi  fe  nour- 
rir ,  les  cerfs  ,  font  leur  viandis  dans  les  taillis  Se  dans  les  grains  :  ils  font  alors  dans 
leur  plus  grande  venaifon ,  Se  ils  vont  boire  pour  appaifer  la  foif  que  leur  caufe  la  forte 
nourriture. 

En  Septembre  8e  Octobre  ,  les  cerfs  n'ont  point  de  demeures  certaines  ,  à  caufe  du  rut  ; 
ils  prennent  leur  viandis  par-tout.  Au  fortir  du  rut ,  ils  vont  dans  les  bruyères  pendant  le 
mois  de  Novembre  ;  ils  y  couchent  même  lorfquc  l'air  efl  doux.  Ils  fe  mettent  en  hardes 
pendant  l'hiver  ,  Se  fe  retirent  dans  le  plus  épais  des  forêts ,  pour  fe  mettre  à  couvert  des 
vents  Se  des  frimats  :  ils  viandent  alors  la  moufle  ,  8e  pèlent  les  bois  tendres. 

Manière  de  mener  le  limier  en  qucte. 

I.e  jour  marque  pour  la  chafle  ,  Se  auTi-tôt  qu'on  efl  levé  ,  il  faut  ,  avec  du  vinaigre 
qu'on  prend  dans  le  creux  de  la  main  ,  en  frotter  les  nafeaux  du  limier  ,  pour  qu'il  ait  plus 
tfe  fcntimeni  :  cela  fait ,  on  part ,  mais  non  pas  trop  matin  ,  à  caufe  que  les  cerfs  de  repos 
font  pour  l'ordinaire  leur  refl'ul  dans  les  taillis ,  d'où  ils  fortiroicnt  |)0ur  peu  qu'ils  vinflent 
à  éventer  le  limier.  J/hcure  venue  qu'on  juge  propre  à  fe  mettre  en  quête  ,  8c  qui  pour  le 
plus  sûr  doit  être  peu  de  tcms  après  le  lever  du  foleil  ,  quand  l'aigail  efl  tombé,  on  prend  le 
limier  devant  foi ,  8c  lorfqu'il  rencontre  ,  on  regarde  (î  le  cerf  va  de  bon  tcms  8c  s'il  plaît 
a^  limier  ;   ce  qui  fc  connoît  à  l'ardeur    du   ciiien. 

Un  Veneur  efl  trompe  quelquefois  à  la  connoiflance  du  pied  du  cerf,  par  des  toiles  d'à- 
raignccî  qui  h;i  font  croire  qu'il  va  de  hautes  terres  ,  ce  qui  efl  fouvent  faux  ;  car  le  matin 
un  cerf  viendra  de  pafTcr  par  un  endroit  où  un  moment  après  ces  tuiles  fc  forment  dans  les 
trout  qu'il  a  faits. 

Quand  on  a  trouvé  un  cerf  qui  plaît,  il  fjut  t:)U)ours  tenir  ùtu  chien  de  court,  fans  lui 
donner  toute  la  longueur  du  trait  i  &t  au(li-i6t  qu'il  a  reconnu  quel  cil  i'vii  tcrf,  il  doit. 
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s'il  peut ,  le  rembucher  Se  le  rendre  au  couvert ,  fnns  avoir  égard  aux  formes  du  pied  des 
portées  ni  des  foulées  ;  enfuite  on  jette  fcs  brifces  comme  on  le  juge  à  propos  ^  &  l'on  prend 
Je  devant ,  en  tailant  deux  ou  trois  fois  fes  enceintes  ,  tandis  que  le  limier  eft  bien 
cciiaunc  ,  l'une  par  les  grandes  voies ,  afin  de  ne  les  point  perdre  de  vue  ,  &  l'autre 
par  le  couvert,  pour  que  le  ciiien  ait  le  fentiment  meilleur.  Si  le  cerf  eft  hors  de  fon  en- 
ceinte &  qu'on  croie  l'avoir  détourné  ,  on  doit  retourner  à  fa  brifce  ,  &  prendre  le  contre- 
pied  pour  lever  les  fumées  tant  du  relevé  du  foir  que  du  matin  ,  en  examinant  l'endroit  où 
il  a  viande. 

Si  le  Veneur  trouve  deux  ou  trois  entrées ,  ou  autant  de  forties ,  il  eft  bon  qu'il  choififTe 
celles  qui  vont  de  meilleur  tems  ,  fans  s'attacher  aux  forties  qui  font  de  la  nuit.  Pour  ne 
point  manquer  fa  proie  ,  il  faut  faire  ces  enceintes  plus  vafles  ,  afin  de  renfermer  dedans 
toutes  les  rufes  &  malices  du  cerf,  qui  entre  &  fort  plufîeurs  fois  là  nuit  dans  fon  fort  ,  & 
ne  réfcrve  qu'une  entrée  par  où  il  pourroit  avoir  paiïe  en  revenant  des  taillis  ou  des  ga- 
gnagcs  ;  enfuite  on  doit  lancer  le  limier  8c  le  faire  fauter  jufqu'au  fort  ,  devant  toujours  pré- 
fumer que  ces  voies  l'emportent;  mais  pour  détourner  le  cerf,  il  (mi  fe  donner  de  garde 
de  fouler  le  fort  en  lançant  le  chien  ,  non  plus  que  de  fe  trop  ucr  à  fes  chiens  ,  qui  venant 
à  le  rencontrer ,  le  brifcnt  feulement  à  l'entrée  du  fort. 

Manière  de  quêter  aux  petites  couronnes  de  taillis. 

Les  cerfs  font  fort  rufés ,  ce  qui  fait  qu'après  avoir  été  courus  ,  ils  fe  recèlent  long-tems 
fins  fortir  de  leur  fort ,  ?<  viandent  dans  les  taillis  écartés  ,  ce  qui  leur  arrive  ordinairement 
dans  les  mois  de  Mai  Se  de  Juin  ;  mais  un  cerf,  quoi  qu'il  fafTe  ,  ne  peut  fe  receler  plus  de 
trois  ou  quatre  jours  :  quand  on  remarque  cette  rufe  ,  on  va  à  neuf  heures  du  matin  dans 
ces  endroits,  fans  entrer  bien  avant  dans  le  fort  ;  &  audl-tôt  qu'on  a  revu  le  pied  ,  on  levé 
les  fumées  du  cerf ,  on  fe  retire  fans  bruit  en  tenant  fon  chien  ,  &  lorfqu'on  eft  éloigné  , 
on  contrefait  le  Berger  ,  de  peur  de  le  faire  lancer  &  qu'il  ne  prenne  le  vent }  une  demi- 
heure  après  on  recommence  à  faire  fon  enceinte. 

Manière  de  quêter  aux  gagnages. 

Les  cerfs  vont  aux  gagnages  en  quittant  leur  bois ,  pour  viander  dans  les  jardins  ou  dans 
les  champs  :  quand  on  les  y  veut  quêter  ,  on  fe  levé  de  bon  matin  pour  les  y  trouver  ,  au- 
trement on  manqucroit  fon  coup,  à  caufe  des  beftiaux  qu'on  met  dehors  à  l'aube  du  jour  , 
&  qui  rompant  les  voies  par  où  le  cerf  a  palTé  ,  en  ôtent  la  connoiflance  au  Veneur  ,  &  le 
fentiment  au  chien.  Lorfqu'on  a  manqué  un  cerf,  on  le  quête  une  féconde  fois  ;  &  pour  cela  , 
en  le  pourfuivant ,  on  fe  rend  aux  dernières  voies  où  les  brifées  ont  été  mifes  ;  &  là  celui 
des  ChalTeurs  qui  a  le  chien  de  plus  haut  nez  ,  tire  fur  le  droit ,  &  obfervant  de  faire  mar- 
cher fon  limier  fur  les  routes  ,  il  le  retient  de  court  ,  &  les  autres  qui  l'accompagnent  ,  pren- 
nent les  devants  dans  les  endroits  frais  ,  qui  font  les  p'.us  avantageux  pour  le  fentiment  des 
chiens  ;  fi  un  des  chaffeurs  paHbit  les  autres  ,  il  faut  qu'il  attende  pour  faire  fuivre  fon  chien  , 
en  fonnant  deux  mots  du  cor  ,  pour  appeller  les  autres  &  faire  rejoindre  la  meute  ,  qui  doit 
alors  s'afTembler  ,  &  confidércr  tous  fi  c'eft  leur  droite  ;  &  fi  cela  eft  ,  ils  laifTeront  fuivre 
le  chien  qui  aura  le  plus  d'envie  de  bien  faire  ,  tandis  que  les  autres  prendront  les  devants, 
îiprès  s'être  féparé<;.  Si  les  Chaflcurs  fe  troavoient  en  quelques  demeures  avantageufes  ,  pour 
lors  il  faudroit  aflembler  les  chiens  &  fauiTer  au  travers  du  fort  ;  &  s'il  leur  arrive  dans  ce 
même  endroit  ,  à  rcnouveller  les  voies  ,  il  faut  confidérer  Çi  ce  n'eft  point  du  change  ;  fi 
c'eft  le  droit  de  celui  qui  fuit  ,  il  faut  fonner  deux  mots  pour  appeller  les  Chafleurs  ;  ce  qui 
fert  de  Hgnal  aux  Piqueurs  ,  pour  les  avertir  que  le  limier  renouvelle  les  voies  ,  &  qu'ainfi 
ils   prennent  garde  à  eux. 

Il  arrive  fouvent ,  lorfqu'un  cerf  a  été  couru ,  qu'on  trouve  cinq  ou  fix  repofces  les 
unes  auprès  des  autres  ,  parce  qu'étant  fatigué  Se  obligé  de  viander  ,  il  fe  couclie  ;  ainfi 
cela  ne  doit  point  furprcndre  un  Chafieur  ,  ni  lui  faire  prendre  ces  marques  pour  une 
harde  de  bête. 

Il  eft  inutile  de  quêter  le  cerf  aux  hautes  futaies  en  été  ,  parce  que  les  mouches  qui  les 
tourmentent  alors ,  leur  font  chercher  les  petits  forts  voifins  des  gagnages  ;  il  faut  au  refte 
f  Ire  ces  cnceinics  plus  ou  moins  grandes  fclon  que  les  demeures  des  cerfs  font  plus  ou  moins 
étendues.  Mamen 
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Manière  de  mettre  les  rc'.al;» 

Quand  on  cherchs  un  cerf,  il  eft  bon  de  fiîvoir  qu'en  hiver  le  cerf  f.iit  les  grands  fort?  t 
5c  qu'au  printems  il  gagne  les  taillis  ;  ainh  à  l'une  ou  à  l'autre  de  ces  failbns ,  lorfqu'on  veu 
mettre  des  relais  ,  on  part  devant  le  jour,  &  étant  arrive  à  l'endroit  marqué  ,  on  place  les 
cJiiens  au  pied  d'un  arbre  fans  dire  mot  ,  après  cela  on  s'éloigne  de  trois  ou  quatre  cens 
pas  du  côté  où  doit  fe  faire  la  chafTe  ,  afin  qu'on  pulTe  aifiment  entendre  s'il  part  quelque 
gibier  ,  ou  pour  voir  le  cerf  ma/  mené  ,  c'eft- à-dlre  baiffant  In  tète  ,  ce  pu'il  fait  lorfqu'il  ne 
voit  perfonne  ;  au-lieu  que  quand  il  apperçoit  quelqu'un  ,  il  la  hauHe  ,  &  par  une  rufe  qui 
lui  eft  naturelle  ,  il  fait  des  bonds  pour  marquer  qu'il  a  de  la  vigueur. 

Comment  on  doit  lancer  &  forcer  le  Cerf, 

Quand  on  veut  forcer  un  cerf  ,  il  faut  toujours  que  ce  foit  avec  toute  le  meute ,  &  que 
celui  qui  tient  les  chiens  ,  faiTe  fuivre  trois  ou  quatre  pas  le  droit ,  puis  en  laiffer  aller  un  ; 
&  s'il  dreffe  ,  découp'.er  tous  les  autres  ,  Se  fonner  pour  les  chiens  ;  car  s'il  laiiToit  éloigner 
fon  relais  ,  il  feroit  en  danger  de  prendre  le  contre-pied. 

Si  lecerfétoit  en  harde  ,  il  faudroit  tâcher  de  le  féparer  ,  8c  pour  cela  piquer  en  tête; 
s'il  y  réuiîk  ,  auffi-tôt  il  découplera  les  chiens  fur  les  voles.  Si  le  cerf  trouve  de  l'eau  &  qu'il 
veuille  fe  baigner  ,  on  doit  le  biffer  faire  ;  puis  quand  il  fera  hors  de  l'eau  ,  découpler  les 
chiens  fans  les  abandonner  ,  5c  fonner  toujours  à  leurs  trouiTes ,  en  mettant  des  brifces  par 
tout  où  il  en  verra  ,  afin  que  fi  les  c'iiens  prennent  le  change  Se  qu'ils  s'écartent  de  leurs  droites 
voies ,   il  fo't  plus  aifé  d'y  retourner  pour  y  requctcr  le  cerf. 

Après  que  le  cerf  eft  détourné  ,  il  faut  le  lancer  8c  le  donner  aux  chiens.  Pour  cela  ,  on 
prend  le  limier,  8c  on  s'en  va  à  la  brifée  avec  toute  la  meut'?  pour  connoitre  le  cerf,  aîiiî 
de  ne  point  prendre  le  clunge.  Tous  les  Chafleurs  étant  aiTemblés  ,  ils  fe  difpcrfent  autour 
du  buiffbn  ,  pour  voir  le  Serf  au  partir  du  lancé  ,  s'il  eft  pofljble  ;  8c  celui  qui  l'aura  détourné  , 
prendra  les  devants  Se  frappera  à  routes ,  t  mdis  que  les  autres  qui  font  après  lui  crieront  : 
Voi-U-ci  aller  ^  voi-U  ci,  va  avait  ,  voi-le-ci  par  les  portées  ,  rotte  ,  rotte  ,  rotte.  En  lançaiit 
ainfi  le  cerf,  on  doit  toujours  ménager  les  chiens  à  la  courre  ,  de  crainte  qu'ils  ne  s'échauf- 
fent trop  à  la  brifée  ;  ce  qui  les  feroit  peut-être  fortir  des  voies ,  8c  les  empêchcroit  de  fuivre 
le  droit  :  les  chiens  doivent  fuivre  les  routes  par  où  pafl".*  le  cerf;  il  ne  faut  pas  néanmoins 
qu'ils  approchent  du  limier  de  plus  de  foixante  pas  ,  de  crainte  que  le  cerf  qui  a  été  rufc 
ne  rompe  les  voies  ,  &  que  les  limiers  aient  affez  d'efpace  pour  retourner  afin  d'en  démêler 
les  routes  3c  d'en  pouvoir  prendre  le  droit.  Si  le  limier  ,  en  faifant  Ca  fuite  ,  quitte  le  droit  , 
il  faut,  auffi-iot  qu'on  le  remarque  ,  le  retirer  en  criant ,  hourva  ,  hourva  ,  afin  qu'il  reprenne 
les  droites  voies  :  ce  chien  étant  rcdreffé,  on  met  un  genou  en  terre  pour  prendre  connoiffimce 
du  cerf,  foit  par  les  pieds ,  par  les  portées  ,  ou  bien  pac  d'autres  marques  :  (\  elles  convien- 
nent ,  on  doit  crier  hautement  :  Voi-le-ci  aller  ,  il  dit  vrai  ,  voici  aller  le  cerf ,  rotte  valet  , 
rotte  ,  rotte  ;  puis  mettre  une  brifée  en  cet  endroit  ,  qui  enfeigne  la  route  que  tient  le  cerf; 
Se  avant  que  la  meute  foit  trop  éloignée  de  lui ,  il  cric  :  Approche  les  chiens  ;  ou  bien  il  fonne 
deux  mots ,  en  plaçant  des  brifées  hautes  8c  baffes  ,  pour  rcconnoître  la  première  ,  au  cas 
qu'il  l'ait  perdue  de  vue. 

Quand  le  limier  a  retrouve  la  voie  ,  8c  qu'il  commence  à  approcher  du  cerf,  on  le  tient  plus 
court  ,  de  crainte  que  s'il  venoit  à  le  lancer  d'effroi  ,  il  ne  s'emportât  inconfidérément  hors 
des  routes  -,  ce  qui  feroit  perdre  la  connoiffance  du  cerf,    foit  par  h  repofée  ou   les  foulées. 

Si  on  entend  qu'on  lance  le  cerf,   ou  qu'on  trouve  le  lit  où  il  a  rcpofé  ,  on  ne  fonnc 

point  pour  chiens  ,   on  crie  feulement  trois  fois  gare-gare  ;  gare-gare  ,   gare-g.ne  ,  en  faifant 

fuivre  fon  ciûen  ,  jufqu'à  ce  qu'on  puiflTc  aifémcnt  rcrnirqucr  quelque  connoifTance  du  cerf, 

f''it  pT  des  fumées  qu'il  amaffera  ,  âc  qu'il  rapportera  à  celles  qu'il  a  remarquées  ;  (î  elles  font 

:-.  ,  tant  mieux,  le  thicn  en    deviendra   plus  animé  au  fentiment  qu'il   en  prendra. 

i  u  ;:c)  ces  marques  ,   lorfqu'ellcs  fo  rencontrent ,   font   ju^cr  quj  le  cerf  eft  lancé. 

On  ne  doit  pf)ipt  fonner  pour  chiens ,  lorfqu'on  voit  qu'un  crf  part  do   Cà  repofée,  miis 

feulement  crier  ,  gtre-gare  ,  approche  les  chiens,  faifant  fuivre  fon  limier  fur  les  routes  environ 

''*"    ■  ■  ■  "-:      '  '  '1  '  1  ifo  qu'il  y  a  des  cerfs  fi  rufés  ,  qu'ils  ne  font  que  tournoyer  au 

f  ,  '      -    .  -lier  le  change.  Mais  fi  le  cerf  commence  â  drcllor  par  les  fuites , 

iomc  IL  T  t-t 
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on  fonnera  pour  chiens ,  en  criant  :  tya  hillant  ;  &  mettant  Is  limier  fur  les  fuites  Se  fur  les 
voies ,  on  fornvîra  toujours  jurqu'à  ce  qu'on  foit  près  des  chiens  de  la  meute  ,  &  qu'on  voie 
qu'il  commence  à  drelTer.  Quand  toute  la  meute  cil  afljinblée  Se  qu'elle  preiul  droit  ,  il  faut 
fortir  du  fort  ,  &  laifiant  fon  chien  à  la  garde  de  quelqu'un  ,  monter  aufîi-tôt  à  cheval ,  pour 
s'en  aller  toujour;:  au-defibus  du  vent  .  à  côte  de  1  ;  meute  ,  afin  de  lever  les  détauts.  Il  arrive 
quelquefois  qu'un  cerf,  en  tournoyant  fur  la  meute  ,  donne  le  change  dans  fon  fort  ;  pour 
lors  on  doit  rompre  les  chiens  &  les  menacer ,  puis  les  accoupler  en  retournant  prendre  les 
dernières  routes ,  ou  chercher  la  repofée  ,  n'oubliant  point  de  frapper  à  route  ,  jufqu'à  ce 
que  les  chiens  aient  lan.é  le  cerf  une  féconde  fois. 

Pour  prendre  u.i  cerf  à  force,  on  cric  ,  on  fonnc  hautement  ,  8c  d'un  ton  qui  réjouit.  On 
ne  doit  point,  quand  on  lance  un  cerf,  abandonner  fcs  chiens  de  loin  ;  au-contraire  il  faut 
fuivre  leur  mene'e  fans  s'écarter  ,  ni  croifcr  ,  de  crainte  de  lancer  le  ciiange  ;  S>c  afin  de  relever 
les  défauts ,  on  ne  doit  être  éloigne  de  la  meute  qu'environ  de  cinquante  pas  ,  fur-tout  lorf- 
qu'on  vient  de  les  découpler  :  car  fi  le  cerf  rufoit  ,  Se  que  les  chiens  fuifent  prelfcs  par  les 
piqucurs  ,  les  chiens  perdroient  leurs  voies.  Mais  fi  le  cerf  a  couru  une  heure  ou  davantage  , 
&  qu'il  ait  pris  le  droit,  en  s'éloignani  de  la  meute  pour  la  furpafler ,  il  feroit  à  propos 
d'appuyer  les  chiens  ,  8c  d'en  approcher  de  plus  près  en  fonnant  trois  mots  à  chaque  fois. 

Quand  le  cerf  eft  pourfuivi  des  chiens  ,  fouvent  il  ruie  pour  s'en  dérober  &  leur  donner 
le  change  de  plufieurs  manières ,  allant  pour  cela  chercher  les  bêtes  à  leurs  repofées  ;  là 
il  lé  couche  fur  le  ventre  ,  Se  laifTe  les  chiens  prendre  de  beaucoup  les  devants ,  qui  ne  l'éven- 
tent  nullement ,  ayant  fes  quatre  pieds  deflbus ,  &  fon  nez  penché  à  terre  ,  afin  de  ne  point  , 
par  fon  haleine,  éventer  les  chiens  ,  qui  paflént  bien  fouvent  à  un  pas  près  de  lui  fans  en 
avoir  ni  vent ,  ni  connoifiance  ;  8c  il  ne  partira  pas  même  de  ce  pode  ,  dûfrent  les  Piqueurs 
paflér  fur  lui  avec  leurs  chevaux.  Auni-tût  qu'on  s'appcrçoit  de  cette  rufe  ,  il  faut  mettre 
des  brifées  aux  entrées  des  forts  par  où  le  cerf  pafTe  ,  afin  que  s'il  donnoit  le  change  ,  on  pût 
aifément  retourner  cherclier  les  routes  Se  les  brifées  ,  où  on  le  relancera  immanquablement , 
pourvu  qu'on  ait  avec  foi  le  limier  Se  des  vieux  chiens.  Dans  la  quête  que  ces  vieux  chiens 
font  plus  fagement  que  les  jeunes  ,  on  entend  quelquefois  un  chien  fonner  ,  Se  fi-tôt  qu'on 
l'entend  ,  on  doit  courir  à  lui  ,  pour  voir  fi  ce  n'eft  pas  le  cerf  qu  il  a  rencontré  ;  C\  ce  l'cft  , 
il  faut  fonner  trois  mots  ,  puis  crier  :  Voi-îc-ci  aller ,  il  dit  irai ,  voi-le-ci  LilUr  le  cerf ,  tandis 
que  les  autres  ChafTeurs  menacent  les  chiens  pour  les  faire  venir  à  eux  ,  Si  c'eft  alors  que  le 
cerf  pourra  être  relancé. 

Une  autre  rufe  du  cerf  pour  fe  dérober  des  chiens  qui  le  pourfuivent ,  eft  d'aller  de  fort 
en  fort  pour  chercher  les  bêtes ,  afin  de  fe  mettre-en  bardes  avec  elles ,  puis  les  obliger  de 
fuir  avec  lui  pendant  plus  d'une  heure  ;  Sv  s'il  voit  qu'il  eft  mal  mené  ,  il  quitte  pour  lors  fa 
compagnie  ,  Se  fait  fa  rufe  le  long  d'un  chemin,  ou  de  quelque  ruiffeau  qu'il  fuit  tant  que  les 
forces  lui  permettent  ;  Se  lorfqu'il  fe  fent  éloigné  des  chiens  ,  il  rufe  pour  fe  détaire  d'eux 
en  fe  mettant  en  la  poftare  qu'on  a  dit  ci-deflur. 

Quelquefois  aufîî  le  cerf  abandoniie  le  change  ;  ce  qui  fe  connoît  lorfque  les  chiens 
tombant  en  défaut  ,  fe  féparent  en  deux  ou  trois  meutes  :  pour  lors  ne  fe  fiant  toujours 
que  fur  les  vieux  cliiens,  on  va  à  eux  Se  on  regarde  en  terre,  pour  voir  fi  on  ne  re- 
mirque  rien  de  ce  qu'on  cherche;  fi  cela  eft,  il  faut  brifer  ,  en  fonnant  du  cor,  8c 
criant  :    Voi-te-d  fuy,int  ,    il  dit  vrai. 

I.e  cerf  paffe  quelquefois  par  des  endroits  qui  ont  été  brûles,  ce  qui  ôte  aux  chiens 
prcfquc  tout  le  feniiment  :  quand  cela  arrive  ,  on  examine  de  quel  côté  il  a  la  tête  tom*- 
néc,   on  poufTe  les  chiens  ,  8c  on  leur  fait  faire  leur  quête  une  féconde  fois  en  parlant 

à  eux. 

Si  on  les  voit  hors  d'haleine,  on  ne  doit  point  les  prcfier  ;  au-contraire  ,  il  finit  les 
réjouir  ;  Se  fi  la  fatigue  les  empêche  de  chafier  comme  ils  doivent ,  on  jette  des  brifées 
aux  dcrnicres  voies  qu'on  a  vues ,  Se  on  conduit  les  chiens  dans  un  village  pour  les  ra- 
fraîchir avec  du  pain  Se   de  l'eau. 

Tout  cerf  fatigué  Se  mal  mené  cherche  l'eau  ;  Se  pour  lors  y  rufant  comme  ailleurs , 
il  faut  brifer  fur  le  bord  de  l'eau  ,  en  regardant  de  quel  côté  le  cerf  a  la  tête  tournée  ; 
ce  qui  fe' peut  voir  par  les  fuites  ou  parle  moyen  des  chiens,  qui,  fe  jettani  à  l'eau 
pour  nager,  peuvent  en  prendre  le  fentimcnt  aux  joncs  ou  herbes;  mais  d'abord  qu'on 
voit  que  les  ci\ie!is  ont  rencontré,  il  fuit  les  appcller  ,  de  crainte  que  l'eau  az  les  gâte 
en  les  rcfroidllTaut.  Si   pour  lors  on  veut  chaficr  le  cerf,  on  doit  regarder  dans  l'eau  fl 
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on  ne  l'y  voit  point  nager  :  s'il  n'y  efl  pas  ,  on  met  les  chiens  en  quête  à  vingt  ou  trente 
pas  de  l'eau. 

Le  cerf  rufé  fe  cache  quelquefois  dans  l'eau,  de  manière  que  les  chiens  le  paflent  fans 
en  pouvoir  prendre  aucun  fentiment  ;  il  fe  dérobe  à  eux  ,  8<.  s'en  retourne  par  où  il 
eft  entre.  Il  faut  donc  avoir  l'oeil  fur  l'eau,  tandis  qu'on  fait  quêter  les  chiens  à  douze 
pas  du  bord. 

Ce  n'eft  pas  le  tout  que  de  favoir  lancer  un  cerf  ,  il  efl:  encore  ne'cciïaire  de  favoir 
parler  aux  chiens  pour  s'en  faire  entendre  :  *fi  bien  que  lorfqu'on  devance  la  meute  Se 
qu'on  volt  le  cerf,  il  faut  fonner  à  vue  à  plufieurs  fois  &  en  mots  longs  ;  Se  pour  parler 
aux  chiens ,  on  crie  à  plufieurs  fois ,  tya  hilLmt ,  jufqu'à  ce  qu'ils  voient  les  chiens  de  la 
meute  près  d'eux.  Quand  elle  efl  arrivée,  on  la  lailTe  palier  i  puis  on  cric,  pajje  le  cerf , 
pafj'e  ,   pjjj'e  ,  ha  ,  har  ,  ha  ,  har. 

Quand  il  eft  dans  l'eau  ,  on  doit  crier ,  hur ,  //  hat  Veau  ,  il  bat  l'eau.  Quand  le  cerf 
eft  aux  abois ,  il  faut  fonner  ('x  ou  fcpt  fons  fort  vîtes  8v  courts ,  S;  !e  dernier  un  peu 
long,  S<  le  recommencer  plufieurs  fols.  Quand  le  cerf  efl:  pris ,  on  doit  Oonncr  longuement 
par  fons  longs  Si  en  parler  aux  chiens,  à  la  mort ,  chiens,  à  la  mon,  à  la  mort.  Enfin  le 
cerf  pris ,  (\  on  veut  le  tuer  ,  il  faut  prendre  garde  principalement  dans  fon  rut  qu'il 
ne  bleflê  ,  car  il  a  la  tête  extrêmement  dangereufe  :  il  eft  toujours  difficile  de  s'en  garer 
dans  un  lieu  plein  8c  découvert;  au- lieu  que  fi  c'cft  au  long  d'une  haie  ou  de  quelque 
fort  de  bois ,  on  le  tuera  facilement  ,  tandis  que  cet  animal  s'amufe  après  les  chiens.  Si 
le  cerf  tourne  la  tête  pour  venir  à  quelqu'un  des  Chafleurs ,  il  n'aura  qu'à  prendre  une 
branche  ou  quelque  feuiliard  &  le  fecouer  rudement ,  le  cerf  en  aura  peur  8c  ne  man- 
quera  point  de  s'en   retourner  fans  lui  faire  aucun  mak 

Manière  de  fccler  le  Cerf, 

Après  la  mort  du  cerf,  on  fonne  ordinairement  du  cor  jjour  aflembler  toute  la  com- 
pagnie ,  puis  on  cpmmence  par  le  fendre  depuis  la  gorge  jufqu'aux  daintlcrs  qu'on  levé 
au(îî-tôt  :  cela  fait ,  on  le  prend  par  le  pied  d'entre  le  devant ,  où  l'on  incife  la  peau  tout- 
autour  de  la  jambe  au-defl*ous  de  la  jointure  ;  on  la  fend  depuis  l'incifion  jufqu'à  la  poi- 
trine ;  on  en  fait  autant  aux  autres  jambes;  on  levé  la  langue,  puis  les  deux  nœuds  qui 
fe  prennent  entre  le  col  8c  les  épaules  ,  8c  enfuite  les  -flancarts  :  on  va  de-là.  à  l'épaule 
droite,  puis  à  la  gauche;  après  à  la  Inmpe  ,  puis  aux  foulx  :  toutes  ces  partie»  étant 
diiTéquées ,  on  vuide  le  ventre  ,  qu'on  nettoie  bien  ,  pour  le  mettre  à  la  fourchette  :  on 
ouvre  le  cœur ,  on  en  ôte  l'os ,  on  levé  les  nombles  ,  puis  les  cuilTes  :  enfuite  on  dé- 
tache le  cimier  qui  règne  depuis  le  commencement  des  côtes  jufqu'au  bout  de  la  queue  » 
en  élargiffant  fur  les  cuiiïes  jufqu'aux  jointures  ,  laiffant  l'os  coibin  tout  franc  ;  puis  on 
difTeque  le  col ,  on  levé  les  cotes  8c  l'échinée.  Le  pied  droit  eft  la  pièce  d'honneur  qu'on 
prcfente  au  Seigneur  ou  au  Maître  de  la  chafTe;  le  mafiacre  appartient  au  Veneur  quia 
détourné  le  cerf  ,  il  en  fait  le  premier  droit  à  fon  limi  r.  Qiuand  on  fait  la  cuiVée  ,  on 
ôte  le  parement  du   cerf,  c'eft  à-dire  ,  une  chair  rouge   qui  efl  attachée  à  fa  peau. 

La  chair  de  cerf  ne  vaut  rien  pendant  les  mois  d'Août  ,  Septembre  !k  Odobre  ,  qu'ils 
font  en  rut.  Aux  vieux  cerfs  on  n  eftime  que  la  langue  ,  le  muffle  8c  les  oreilles ,  ce  qu'on 
appelle  les  menuj  droits ,  Se  le  cimier  a])prochant  des  cuifTes.  Aux  faons,  le  meilleur  manger 
cil  le  filet  ou  la  longe  ;  8c  fi  on  les  châtre  S:  qu'on  les  apprivolfe  à  l'àgc  de  trois  ans , 
ils   s'cngraifTcnt  S;  leur  chair  en  eft   bien  meilleure. 

L'on  voit  aux  Indes  Occidentales  des  troupeaux  de  cerfs  prives,  que  des  Bergers  mè- 
nent paître  comme  des  moutons  ,  8c  on  y  fait  des  fromages  du  fiit  des  biciiei. 

Curée  du   Cerf. 

On  ne  doit  jamais  défaire  un  cerf,  que  toute  la  meute  de  chiens  n'y  foit  prcfente  ,  ic 
fur-tout  le  limier  ,  auquel  on  donne  le  cœur  Se  la  tête  ;  8c  pour  les  chiens  ,  il  faut  mettre 
le  fjng  dans  un  feau  ou  chaudron,  8c  le  mêler  avec  du  lait  qui  fuit  fraîchement  tiré 
de  la  vichc  ;  ou  du  moini  qu'il  ne  fuit  pas  cjrêmc  ni  aigre,  ce  qui  fcroit  mal  aux  chiens. 
On  prend  Icj  boyaux  8t  le  fac  ,  on  les  lave  bien  ,  8c  on  les    coupe    par  petits  morceaux 
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avec  la  rate  &  le  fjlQ,  8c  beaucoup  de  pain  coupé  aufil  par  petits  morceaux  :  on  mcîe 
le  tout  enfemble  dans  un  grand  baquet  ,  &  on  l'oxpofe  fur  la  nappe  du  cerf,  qui  eft  la 
peau  qu'on  étend  fur  le  drap  de  curce  ;  il  doit  être  de  toile  forte  ,  aflez  grand  & 
quiirré.  On  fait  la  curée  des  chiens  au  logis  de  la  même  manière.  On  leur  donne  aufïï 
le  for-hits ,  qui  font  les  petits  boyaux  du  cerf,  qu'on  met  au  bouc  d'une  fourchette  de 
bois  diViOutTce ,   de  crainte  qu'elle  ne  piqr.e  les  chiens ,  &  cela   durant  le  printenis  8c  l'ctc. 

DcpouilU  du  cerf. 

La  chair  du  cerf,  fur-tout  quand  il  eft  jeune  S;  gras  ,  cft  fort  nourriffante,  8c  c'efl  un 
aliment  folide   8c  durable. 

Le  cerf  jette  bas  fon  bois  tous  les  ans  au  printems.  La  corne  de  cerf  eft  de  débit  aux 
Ivciriers  ,  aux  Ebénillos  8c  aux  Couteliers.  On  s'en  fert  aufli  en  Médecine  à  des  ufages 
plus  iinportans  :  on  l'emploie  râpé  en  poudre  8c  dans  les  tifanes  pour  arrêter  le  cours- 
de-vcntre  ,  les  crachcmens  de  fang  ,  pour  rcfifler  à  la  malignité  des  humeurs  Se  pour  tuer 
les  vers.  Les  cornfchons  ou  cornes  de  cerf  nouvellement  forties  ,  8c  encore  molles .  Se 
tendres ,  fervent  beaucoup  parmi  les  alimens  :  on  les  coupe  facilement  par  tranches ,  8c 
on  les  ;:ccommode  de  plufieurs  manières  différentes.  On  en  peut  aufli  faire  de  la  gelée  ; 
mais  on  fe  fert  principalement  pour  cela  de  raclures  de  grandes  cornes  de  cerf,  que  l'on 
tait  bouillir  à  petit  feu  dans  de  l'eau  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  acquis  une  confiftance  de 
gelée  :  on  la  pafle  enfuite  8c  on  exprime  fortement  le  marc  ,  puis  on  bat  un  blanc  d'œuf 
r.vec  du  vin  blanc  Se  du  jus  de  citron  ;  on  y  mêle  la  gelée  avec  du  fucre  pour  l'agré- 
ment,  8c  un  peu  de  cannelle;  on  fait  bouillir  le  tout  légèrement  pour  clarifier  la  liqueur 
que  l'on  coule  de  nouveau  Se  qu'on  laifle  repofer.  La  gelée  de  corne  de  cerf  a-  les  mêmes 
vertus  que  la  tiftine  dont  je  viens  de  parler  ;  mais  elle  les  a  en  un  degré  plus  éminent  : 
elle  elt  aufli  fort  nourriflante  ,  très-propre  à  fortifier  l'eftomac  Se  le  cœur  ,  8c  à  rétablir 
les  forces. 

La  moelle  Se  la  graifl"e  du  cerf  appliquées  extérieurement ,  font  un  excellent  remède 
pour  les  rhumatifmes ,  pour  réfoudre  8c  pour  fortifier  les  nerfs ,  pour  la  goutte  fciatique 
Se  pour  les  fraftures. 

On  appelle  Linncs  de  cerf ,  Tenu  qui  coule  des  yeux  du  cerf  dans  fes  larmieres  ,  où 
elle  s'épaiflît  en  forme  d'onguent  qui  eft  de  couleur  jaunâtre  ,  8c  fouverain  pour  les  femmes 
qui  ont  le  'mal-de-mere ,  en  délayant  cet  onguent  Se  en  le  prenant  dans  du  vin  blanc 
ou  dans   de  l'eau  de  chardon-bénit. 
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CHAPITRE     VIL 

De    la  chajfc  du  Daim  &  du    Chevreuil. 

LE  daim  eft  un  animal  fauvagc  qui  eft  un  peu  plus  grand  que  le  chevreuil  ,  8c  qui  a 
quelque  rapport  avec  le  cerf,  hormis  qu'il  n'eft  ni  fi  gros  ,  ni  de  même  couleur  , 
car  Coi\  poil  eft  plus  blanc.  Sa  tête  eft  plus  droite  ,  p!us  plate  ,  8c  a  plus  de  corps  que 
celle  du  chevreuil  ,  fa  queue  eft  aufli  plus  longue  Se  lui  defcend  jufqu'aux  jarrets.  Il  naît 
fur  la  fin  du  mois  de  Mai,  Se  va  plus  t.^rd  au  rut  que  le  cerf  :  les  cornes  tombent  tous 
les  ans  à  l'un  Se  à  l'autre.  La  femelle  du  daim  eft  quelquefois  toute  blanche  ,  Se  on  la 
prendro't  sficz  fouvcnt  pour  une   chèvre  ,  C\   fon  poil  n'étoit   extrêmement  court. 

Il  ne  faut  point  de  fuite  ni  de  limier  pour  chaffjr  le  daim,  comme  au  cerf.  On  le  juge 
pnr  les  pieds  Se  par  les  fumées  qui  font  le  plus  fouvent  en  trochcs.  On  le  trouve  or- 
dinairement aux  pays  fecs  en  compagnie  ,  excepté  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu'à  la  fin  d'Août, 
qu'il  fc  retire  dans  les  buiflbns  ,  à  caufe  des  mouclies  qui  l'incommodent.  Les  daim?  de- 
meurent volontiers  en  liant  pays  où  il  y  a  des  vallées  Se  de  petites  montagnes  :  ils  fc 
trouvent  en  troupe  ,  8c  aufli-tôt  qu'il  y  en  a  un  de  blcfle  ,  les  autres  le  chafTent  8c  ne 
le   fouflVent  plus. 

i,e  daim  eft  fort  timide  Se  peureux  :  quand  il  fe   fcnt  pourfuivi  des  chiens,  il  ne  fait 
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pas  \î  longue  fuite  que  le  cerf,  recherchant  toujours  fon  pays  ,  &  fuj^ant  les  voies  autant 
qu'il  peut"  prenant  le   change  le  long  des  eaux  ,  où  il  le  laifle  prendre. 

Pour  quêter  le  daim  ,  il  fufîît  de  prendre  cinq  où  fix  chiens  des  plus  fages  pour  lui 
donner  en  chafTe  :  fi  l'on  rencontre  l'endroit  où  le  daim  auroit  f,iii  fon  viandis  le  matin  , 
ou  bien  de  relevée,  ou  celui  de  nuit ,  on  laiiTera  pour  lors  faire  fes  chiens  ,  obfervant  feu- 
lement  qiTils  prennent  le  droit. 

La  chair  du  daim  ,  quand  il  ed  jeune  3c  gros,  produit  un  bon  fuc  &  nourrit  beaucoup  ; 
elle  eiï  eilimée  propre  pour  la  paraliile  Se  pour  la  colique  ;  mais  elle  eil  dure  Se  difficile 
à  digérer  lorfque  le  daim  ell  un  peu  trop  vieux.  Le  fang  du  diim  ,  nouvellement  tiré  8c 
bu  aulîl-tôt,  appaife  les  vertiges.  Son  fiel  déterge  &  confume  les  nuages  8c  les  cataraftes 
des  yeux,  Se  fon  foie  eft  boa  contre  les   cours-dc-ventre. 

Chajfi  du  Chevreuil. 

Le  chevreuil  eft  une  bête  fauve  8c  fauvage  ,  qui  ,  quoique  ce  foit  une  efpece  de  bouc  , 
vit  dans  les  bois.  Il  refl"-'nible  au  cerf,  excepté  qu'il  eil  plus  petit  :  il  a  la  voix  foible 
S;  la  vue  fi  fine  ,  qu'il  voit  la  nuit  comme  le  jour  :  il  a  les  cornes  rameufes  Se  petites  : 
il  eft  fort  craint'.f  8c  fi  lâche,  qu'il  n'ofe  fc  fcrvir  de  fes  cornes  pour  fe  défendre  ;  ma's 
il  court  d'une  grande  vîteffe.  Le  ch^r/reull  Se  la  chevrette  fe  gardent  la  fidélité  tant  qu'ils 
vivent  ;  c'eft  pourquoi  les  chevreuils  ne  vent  point  au  change  des  femelles  qui  portent 
deux  ou  trois  petits;  au-contraire  ,  ils  les  iecourent  Se  les  gardent  quand  elles  font  plei- 
nes. Lorfqu'elles  ont  mis  bas ,  les  mâles  leur  aident  à  élever  leurs  faons  jufqu'à  ce  qu'ils 
fuient  en  état  de  les  fuivre. 

Au  printems  ,  quand  les  taillis  ont  commencé  à  repoufier,  8c  que  les  feigles  montent 
un  peu  ,  les  chevreuils  y  vont  f  lire  leur  nuit  Se  leur.,  viandis  ;  ils  font  trcs-triands  du 
brout,  8c  ne  vont  point  ailleurs  qu'ils  n'en  foient  raffafiés.  En  été  ils  vont  aux  gagnages  pour 
viander  Se  faire  leur  nuit  ;  ils  fe  nourriffent  Se  habitent  fouvent  avec  les  perdrix.  En  au- 
tomne ,  on  les  trouve  dans  les  builTons  près  des  gagnages  ,  où  ils  relient  fi  on  ne  les  en 
chafie.  L'hiver  ils  fe  retirent  dins  le  fond  des  forêts  :  ils  font  leur  viandis  Se_  leurs  nuits 
prés  des  fontanos  où  il  y  a  des  herbes  toujours  vertes ,  Se  dans  les  endroits  les  plus 
fraîchement  coupés. 

La  chafie  du  c'.evreuil  a  beaucoup  de  rapport  à  celle  du  cerf:  on  le  quête  comrnc  le 
cerf,  lorfqu'il  cft  qucftion  de  le  détourner  ,  Se  même  quand  on  veut  le  donner  aux  chiens. 
11  tient  les  méir.es  p;<ys  8e  rufe  de  la  même  manière  que  les  cerfs  ,  excepté  qu'il  ne  longe 
pas  tant  Se  ne  fe  dépayfe  pas  comme  les  cerfs ,  ce  qui  en  rend  la  chafle  agréable  ,  les  re- 
lais en  étant  plus  jaltes  Se  !a  retraite  plus  facile.  Les  chevreuils  fe  font  bien  mieux  chaffer 
que  les  chevrettes ,  parce  qu'ils  ne  tournent  pas  tant ,  Se  qu'on  en  garde  mieux  le  change. 
On  ch  ifTe  le   clievreuil  avec   des  cliicns  courans  d'entre  deux  tailles. 

Le  ru<  des  chevreuils  eft  en  Octobre  ,  8c  leur  dure  quinze  jours  :  ils  ne  fuivent  qu'une 
chevrette,  81  ils  demeurent  enfemble  mâle  Se  femelle  ,  jufqu'à  ce  que  celles-ci  veulent  faoner. 
Ces  animaux  font  plus  cachés  que  les  cerfs  dans  leur  rut  ,  Se  nô  font  pas  tant  de^  bruit 
lorfqu'ils  crient  Se  qu'ils  réent.  Ils  vont  fe  rafraîchir  dans  les  n^ares  8e  dans  les  ruifleaux  : 
ils  grattent    auffi  la  terre  du   pied,  mais  beaucoup  moins  que  les  cerfs. 

La  pLip-jrt  des  chevreuils  mettent  bas  leur  tête  à  la  fin  du  mois  d'Oclobre  ou  au 
commencement  de  Novembre  ;  mais  le  plus  communément  c'cft  en  Avril  qu'il  brunifient , 
comme  les  cerfs. 

Connoijlince  des  jeunes    chevreuils  d'avec  les  vieux. 

On  commence  par  les  meules  ,  8e  on  confidere  fi  elles  font  près  du  têt ,  fi  elles  font 
large»  ,  fi  la  picrrurc  en  cd  grofie  ,  les  gouttières  creiifcs  ,  les  perlures  grofies  8e  déta- 
chée» :  on  fait   auflî  attention  à  la  grofieiir  du   marin,  8e  au   nombre  des   andouillcrs    qui 

y  •" 't  :  on  regarde  encore  fi  l'cmpiiun  ure  cft  large  8e    rcnvcrféc  ;    toutes   tes  parties 

m  .  un  viciix  thcvrcuil.   Les  jnnies  chevre'i'ls  oit    les  meules  hautes  ,  Se  éloignées- du 

tét  de  deux  doifçti.   Les  vieux  ne  les   ont  que  d'un   petit  doigt  :  leurs  pierrures  font  petites 

8c  peu    détachées,    ! 'urcs  de   même  :    iK  oiu  peu  de   gouiticrcs  be  fans  aucune  cm- 

pauinurc  ,   ayant  fci,:    ..        un  ou  deux  andouillcrs  dans   le  haut. 
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Pour  bien  chafTer  au  chevreuil ,  on  doit  l'aller  quêter  en  été  dans  les  buiffons  où  il  va 
viander.  Il  ne  faut ,  autant  qu'on  le  peut ,  courre  que  les  mâles,  ce  qui  fe  connoît  au  pied  ; 
ils  ont  ordinairement  plus  de  pleJ  devant  que  les  clievrettes,  le  tour  des  pinces  en  eft  plus 
rond  5c  le  pied  plus  plein  ;  au-lieu  que  les  femelles  les  ont  creux  ,  &  les  côtés  moins  gros 
que  les  mâles ,  qui  ont  aulH  le  talon  &  la  jambe  plus  larges ,  &  les  os  plus  gros  8c  tournés 
en  dedans. 

Manière  de  détourner  les  Chevreuils. 

Il  faut  les  lancer  toutes  les  fois  qu'on  le  peut,  parce  qu'ils  fc  retirent  de  bonne  heure 
des  gagnages  ou  des  taillis  de  l'année  ,  pour  aller  à  ceux  d'un  an  ,  où  ils  achèvent  de 
faire  leur  nuit ,  faifant  beaucoup  de  tours  ;  ce  qui  doit  obliger  le  ChafTcur  de  les  fuivrc  avec 
le^  limier,  jufqu'à  ce  qu'il  les  ait  bfTés  &  fait  pafTer  d'où  ils  feront  au  rcffui  ,  afin  d'en  mieux 
démêler  les  voies.  C'eft  par-là  que  le  limier  lance  plus  aifcment  un  chevreuil  lorsqu'on 
veut  le  donner  aux  chiens.  En  été,  on  va  quêter  les  chevreuils  dans  les  buiflbns  cù  ils 
viandent. 

Si  c'eft  en  hiver  ,  on  doit  aller  quêter  les  chevreuils  dans  le  fond  des  forets  ,  8c  les  at- 
taquer au  bout  &  aux  aculs  ,  comme  les  plus  éloignés  du  change  ,  afin  de  les  pouvoir  voir 
auparavant  qu'ils  y  foient  ,  &  donner  ce  peu  d'avantage  aux  chiens  pour  leur  en  donner 
le  fcntiment  ,  laifiant  palfer  leur  première  ardeur. 

Comment  chajjcr  &  forcer  le  Chevreuil  avec  des  chiens  courans,  '' 

Quand  vous  ferez  au  rcmbuchement  du  chevreuil  que  vous   devez  courre  ,  vous   aurez 
votre  limier  à  la   main  ,  Se  frapperez  aux  brlfées  pour  donner  le  chevreuil  aux  chiens  de  la 
meute.   Vous  découplercz  les   chiens  auxquels  vous  aurez  plus  de  créance  ,  afin  qu'ils  pren- 
nent la  tête    8c  qu'ils  foient  les  maîtres  de    la  voie  pour   la  tenir  jufte,   tourner  au(îi-tôt 
que  le  chevreuil  tournera ,  ce  qu'il  fait  ordinairement  quand  il  eft  parti  de  la  repofée.  Après 
qu'ils  feront  découplés ,  il  leur  faut  crier  :  bellement  ,  mes  bcllots ,  bellement  ;  8c  nommer  les 
chiens,  en  qui  vous  avez  confiance  ,   en  leur  difant  :  Voi-L-ci  aller,  voi-le-ci  aller  ,  pour  les 
obliger  à  donner  dans   la  voie  Se  la  tenir  jufte  ,   regardant  à  terre  de  tems  en  tems ,  pour 
leur  aider  de   l'œil  ;  Se  lorfque  vous  en  reverrez,  vous  crierez  ,  voi-le-ci,  va  avant,  8<  vous 
continuerez  ainfi  jufqu'à  ce  qu'il  foit  lancé  :  fi  après  vous  en  revoyez  des  fuites ,  vous  crierez  ; 
vol  ce  Vejl.  Vous  fonnerez  auflï  du  gros  ton  par  mots  entre-coupés  ,  comme  pour  faire  chafler 
8c  requéter  ,  &  cela   jufqu'à   ce  qu'il  foit  lancé.    Si  votre  chevreuil  tourne  auparavant  (  ce 
que  vous  jugerez  lorfque  vous  verrez  vos  chiens  qui   demeureront  )  ,  alors  il  faut  tourner  par 
cù  vos  chiens  font  venus ,  afin  de  les  obliger  de  vous  fuivre  ,  8c  de  ne  point  s'écarter  où  ils 
pourrcicnt  changer  de  voie;  mais  feulement  trouver  le  bout  de  la  rufe  de  votre  chevreuil, 
afin  de  le  lancer   feul ,  8c  que  vous  loyez  alTuré  que  c'ert  lui  :  pour  cela  ,  il  eft  néceflTaire 
de  crier  à   vos  chiens,  Val-l'.i  chiens,   quand  vous  les  entendrez  redoubler  de  voie  ,  de  peur 
que  ce  ne  foit  une  autre  bête  qu'ils  aient  lancée,  ce  qui  les  tiendra  en  crainte  ,  8c  leur  fera 
connoîtrc  que  vous  voulez  qu'ils  ne  chalTcnt   que  du   chevreuil  ;  8c  après  ces  termes  réitérés  , 
les  voyant   appuyer  8c   chafler  la  voie  ,  vous   devez  croire  qu'ils  chaflcnt  un   chevreuil  ou 
des  chevreuils.  Pour  en  être  plus  certain  ,  Se  pour  faire  le  difcerncment  du  mâle  Se  de  la 
femelle,  il  faut   qu'au  premier  des  chemins  qu'il  paffera  ,  le  Piqueur,  qui  eft  à  la  queue 
des  chiens,  defcende  8c  mette  un  genou  en  terre,  pour  voir  fi   c'eft  un  mâle,   Se  s'il  eft  le 
feul   devant  les  chiens  :  y  trouvant  les  connoifi"ances ,  il  doit  crier ,   vol  ce  l'ejl  ,  8c  fonner 
pour  chiens ,  quand  même  la  chevrette  y  fcroit  jointe  ,  8c  auHl-tôt   qu'il  verra   les  autres 
Piqucurs  qui  fuivent  la  chafle  à  droite  Se  à  gauche  ,  leur  dire  qu'il  y  a  deux  chevreuils  devant 
les  chiens  ,   afin  que  le   premier  qui   verra  le   mâle  feul  ,  donne  Se    crie  tnyoo  ,  Se   que   les 
autres  rompent  les  chiens   8c  les  tirent  de  deffus    les  voies  de  la  chevrette  ,  pour  les  amener 
fur  celle  du  chevreuil,   Se  ne  plus  faire  qu'un  corps  8c  chafler   à   plus  grand  bruit.  Si  par 
hafard  il  n'en  étoit  pas  entendu ,    il  doit  brifer  fur  les  voies  ,  8c  après  les  aller  quérir  8c 
leur  dire  le  corfage  ,  le  pelage  du  chevreuil  8c  la   hauteur  de  fa  tête  ,  Se  s'il  le  juge  vieux 
ou   jeune,    afin  que  quand  il  fera   bondir   le  change,  ceux  qui  font  à  la  chafl'e  le  puiflent 
connoître  Se  d  fcerncr   d'avec  les  autres;  Se  lorfqu'il  fera  feul,  les   Piqucurs  doivent  parler 
8c   fonner  davantage  à  leurs  chiens ,  pour  animer  Se  donner  de  la  créance    à  ceux  qui   ne 
l'ont  pas  encore  parfaitement.  Pour  cela,  il  cft  néceflairc  qu'ils  obfervcnt  de  ne  pas  con- 
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fondre  les  termes  ,  ni  la  manière  de  ioniier  ,  &  d'en  faire  la  diflinftion  félon  les  tems  Se 
les  occailons ,  afin  de  rendre  les  chiens  à  commandement ,  ce  que  l'on  doit  faire  fur-tout 
à  la  chaffe  du  chevreuil  ,  qui^  eft  celle  des  béres  à  pied-fourchu  qui  tait  le  plus  de  retours 
&  de  rufes  fur  fes  fins.  Auiîî  faut-il  que  les  Piqueurs  tiennent  exaftement  les  chiens ,  pour 
les  aider  à  tourner  ,  requêter  &.  les  tenir  en  crainte ,  quand  le  chevreuil  donnera  dans  des 
lieux  où  ils  croiront  qu'il  y  a  du  change  ,  où  il  ùix.  fonner  peu  &  y  chafler  fagement ,  ayant 
toujours  l'œil  fur  les  chiens  fages,  afin  de  pouvoir  juger  ,  par  leur  manière  d'agir,  quand 
le  chevreuil  efl  accompagné  ,  &  lorfqu'il  eft  feparé  ,  de  les  en  voir  prendre  la  voie  &c  la 
chaifer  ;  ce  qui  fe  t'ait  quand  vous  voyez  mollir  vos  chiens  l'ages  ;  car  c'eft  un  f  gne  évident 
que  votre  chevreuil  eft  accompagné  ;  Se  auOî-iôt  qu'il  eft  féparé  ,  8<.  que  les  chiens  en  ont 
trouvé  la  voie,  vous  les  voyez  renouveller  de  jambes  &  redoubler  leurs  voies:  alors  vous 
pouvez  fonner  pour  chiens  comme  auparavant ,  Se  vous  fouvcnir  quand  il  le  r'accompagnera , 
d'ufer  de  la  même  précaution ,  Se  de  parler  à  vos  chiens  avec  les  mêmes  termes  ,  pour  les 
faire  chaffer  fagement  Se  les  tenir  en  crainte  ,  puifque  c'eft  par  eux  Se  par  la  prudence  que 
vous  aurez  à  les  faire  chalTer  ,  que  vous  devez  maintenir  votre  chevreuil  dans  le  change ,  à 
caufe  du  peu  de  connoiiTance  que  vous  pouvez  y  avoir  par  le  pied,  Se  que  vos  chiens  ont 
peine  à  en  difcerner  le  fentiment  ,  parce  que  ,  quoique  couru,  il  eft  prefque  toujours  dans 
une  égalité  qui  fait  qu'ils  n'en  peuvent  pas  fi  bien  garder  le  change  comme  des  cerfs , 
dont  le  fentiment  s'augmente  en  courant;  car  de  leur  tempérament  ils  font  plus  troids 
que  les  chevreuils  ,  Se  ils  s'échauftent  davantage  en  courant  ,  à  caufe  de  leur  plus  grande 
pefanteur. 

Voilà  pourquoi   on  voit   peu  de  chiens  qui  gardent  le  change  du  chevreuil  avec  la  même 
hardiciTe  que   pour  cerf;  mais  feulement  ils   donnent  la  connoiiTance  aux  Piqueurs  ,  lorf- 
que  le  change  du  chevreuil  bondit  devant    eux ,  Se   s'accompagne  avec   le  chevreuil   de   la 
meute  ;  lellement  qu'il  eft  de   la   prudence  Se  du  jugement  de  ceux  qui  font  chilfer  les  chiens 
de  les  maintenir  dans  cette   fageiïe,  s'ils   veulent   connoitre  du  change,  puifque  les    chiens 
ne  fe  peuvent  garder  d'eux-mêmes;  Se  s'il   arrivoit  qu'ils   l'eufl'ent  pris ,  il  faut  rompre  vos 
chiens  ,  Se    les  tirer  hors   du  fort,  après  y  avoir  brifé  haut  Se  bas,  &  au  chemin  par  lequel 
vous  foriirez  pour  reconnottre  les  lieux  ,  afin  d'y  revenir  requéter  votre  chevreuil  quand  vous 
aurez  pris  vos  grands  devants ,  ne  l'ayant  pas  trouvé  pafle.  Quoique  les  chevreuils  demeurent 
plus  volontiers  que  les    cerfs,  néanmoins   il  en  faut  toujours  prendre  les  devants,  afin  d'en 
erre  aiTurc  ;    c'eft    pourquoi  j'ai  dit  qu'il  talloit  que  les  Piqueurs  qui  font  chaffer  pour  che- 
vreuil,  tiennent  plus   exaftemjnt  leurs  chiens  que  pour  les  autres  grandes   bêtes,  afin    de 
connoitre  ce   qu'ils  t'ont  ,   fie   leur   aider  à  tourner  Se  requcter  ,  à  caufe  qu  ils  doivent  fayoir 
où  font  les  dernières   voies  du  chevreuil   que   les  chiens  ont  ch  ffé.    Lorfque  le  change  a 
bondi  .  ils   doivent  brifer  ;  ce    qu'ils  tcront  aulli    aux   chemins  qu'ils    panent  après   leurs 
chiens  ,  quand  le  chevreuil  eft  mal  mené  Se  de  dirï'érente  manière ,  en  y  fiifant  des  brifées , 
les   unes  fort  hautes  ,  les   autres  un  peu  plus  baifes  :  quant  à  celles  qui  jetteront  enterre, 
qu'il  y  ea  ait  de  plus  groifes  l«s  unes  que  les  autres  pour  les  difcerner  Se  en  faire  connoitre 
les  dernières  jettées  ,   Se  par-là  ils  fjuront  les  dernières  voies   de   leur  chevreuil  ,   pour  y 
mener  leurs  chiens  requéter  toutes   les  t'ois   qu'ils  tomberont  en  défaut  ;  car   le  chevreuil 
tourne  beaucoup  plus  -que  le  cerf,  Se  en  bien  moins  de  pays  ,  ce  qui  fait  doubler  les  voies , 
joint  que  pour  requéter  dans  le  change   Se  fiirc  parchaiTcr  ces  dernières  voles  ,   il  faut  que 
ce  foit   avec  les   chiens  les  plus  fages  ,  Se  faire  répondre  ceux  qui  ne  le   (ont  pas  pour  les 
faire  fuivre  ,  8e  les  redonner  lorfque  vos  chiens  auront  rapproché  Se  relancé  votre  cîievreuil  ; 
ce  qui  fait  deux  bons   effets,  l'un  que  vous  chafferez  à   plus    grand  bruit.  Se  l'autre   que 
cela  rend  le;  jeunes  chiens    figes,  en  ne  leur   permettant  pas   de  chaffer  d'autres  bêtes  que 
celle  qu'on  leur  aura  donnée   de  la  meute.  Lorfque  le  chevreuil  eft  mal  mené  ,  vous  devez 
avoir  prefque  les  mêmes  allîduités  que   11   vous  ciiaHiez  un  lièvre  ,  tourner  Se  requéter  dans 
Jîi  haies  ,  d.ini  les  forts  Se  dans  les  vieilles  maùires ,  même  regarder  fur  les  rameaux  que 
les  B'.v  auront   laifTés  ;  car  fouvcnt  le  chevreuil  s'/  jette  en  faifant  un  clm  ,  pour 

^fer   U  .  •  '  aux   chien';.   Il  peut  aulîî  alL-r  trnvcrfcr  un  étan^  ou  u-ic  rivicio  ,  battre 

r«u  8c  r  .  dans  les  ruifTcaux  ,  où  il  t'aut  obfcrvcr  les  mêmes  règles  que  pour  le 
cerf,  pre;ijiit  ûc  grands  devants  aux  étangs,  de  peur  de  les  trouver  fortis;  Se  de  même 
dans  les  rivières  Se  dans  les  ruiATcaux  ,  obfcrver  fon  entrée  avec  foin ,  pour  voir  où  il  a  la 
fétc  lournce,  afii  d'y  dcfcendre  ou  monter  des  deux  cotes  avec  les  chiens  ,  jiifqu';\  ce 
qu'ils  l'jicnt  trouvé  forti  ;  &  l'ayant  pris  ,  vous  en  fonncrcz  la  mort  Se  la  retraite ,  S< 
vous  en  t'crcz  la  curée  comme  pour  le  ccif. 
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Dcpouille  du  Chevreuil  &  du  Daim. 

La  chair  de  chevreuil  eft  un  bon  aliment  qui  nourrit  beaucoup  &  qui  efl  Aîcile  à  digérer, 
fur-tout  quand  le  chevreuil  efl  jeune  S<  gras  ;  mais  quand  il  avance  en  âge,  elle  eft  diu-c, 
coriace  &  de  difficile  digeftion.  Le  fiel  de  chevreuil  eft  bon  pour  les  bruillemens  d'oreilles , 
pour  les  maux  de  dents ,  pour  didîpcr  les  nuages  des  yeux  ,  &  pour  emporter  les  taches 
du  vifage. 

La  chair  de  daim  eft  plus  feche  que  celle  de  chevreuil ,  &  elle  n'eft  pas  d'un  Ç\  bon  goût. 
Le  danneau  fe  fert  rôti ,   Se  la  daine  en  pâte ,  à  la  daube   &   en  fricandeaux. 


-UA 
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CHAPITRE    VIII. 

De  la  chajje  du  Sanglier, 

LE  fanglier  efl:  un  porc  fauvage   qui   eft  ordinairement  noir  ,  ou  d'un  roufjc  obfcur.  Il 
fe  retire   dans  les  forêts  ;  il  a  l'œil  furieux  ,  les  défenfes  grandes ,  aiguës  &  tranchantes; 
il  vit   de  tous  grains ,  d'herbes  &.  racines  ,  de  pommes ,  de  glands  &  autres  fruits  fiuvages. 
C'eft  le  plus  dangereux  de   tous  les  animaux  qu'on  ciialTo  ,  principalement  pour  les  chiens , 
quand  il  eft  en  fon  tiers  ou  quart   an.  Le   fanglier   n'eft  en    rut    qu'au  commencement  de 
l'hiver  ,   S>c  fa  femelle  ,  qu'on   appelle  Ltie  ,  met   bas  au  commencement  du  prinrems  :  on 
appelle  fes  petits  nuircaffins  ;  leur  bauge  eft  ordinairement  dans  les   bois  garnis  d'épines  8c 
de  ronces.  Quand  le  fanglier   eft  en  chaleur  ,  le  poil  de  fa   tête  fe    hérifte    extraordinai- 
rcment ,  ilécume  de  la  gueule,  il  fait  un  bruit  épouvantable  avec  fes  dents  ,&  allez  fouveut 
il  fe  frotte  les  tefticules  contre  les    troncs    d'arbres ,  ik  le    fait  quelquefois    fi  rudement  , 
qu'ils  lui  deviennent    dans  la  fuite  inutiles.  On   prétend  que  ceux   qui  fe  font  châtres  cux- 
n-iêmes  de  cette  manière,  font  plus  gros   &  plus  féroces   que  les  autres.  On  nppelle^ fan- 
glier,  le  mâle  de  fon  efpece  ,  qui   a  quitté   les   compagnies    qu'on    appelle  bêtes   noires, 
&i  qui   a  trois  ans  au  moins  :   à  deux  ans  Se   demi  ce  n'eft  qu'un   ragot  ;   S;    après    quatre 
ans  ,  qui  eft  le   tems  que  fes    défenfes  ne  peuvent  plus  faire  de  mal  ,  on  le    nomme  fan- 
glier miré. 

On  chaife  le  fanglier  aux  chiens  courans  ;  mais  il  faut  pour  cela  que  ces  chiens  foient 
grands ,  bien  traverfés  ,  &  plus  épais  de  corps  que  les  autres.  A  l'égard  des  poils  ,  cela 
dépend  de  la  fantaifie  :  tous  les  chiens  aiment  naturellement  à  chafier  noir  ,  ce  qui  tait 
qu'on  en  trouve  aifément  :  on  ne  doit  point  du  commencement  les  donner  fur  les  voies 
d'un  grand  fanglier  qui   les  tueroit,  n'aj^uit   point  encore  l'adrefie  d'éviter  les   atteintes. 

On  peut  fe  fervir  de  lévriers  pour  cliafter  noir  ;  mais  il  faut  qu'ils  foient  de  grande 
taille  ,  bien  traverfés ,  la  tête  large  ,  les  reins  hauts  8c  larges ,  les  épaules  Se  le  poitrail 
de  même,  l'œil  gros  &  plein  de  feu  ;  pour  le  poil,  les  gris-noirs,  les  rouges  de  leu , 
les  tifonnés,  les    noirs  à   gros  poil   font  plus  eftimés  que   les  autres. 

Lorfque  ces  chiens  font  bien  gouvernés,  bien  inftruits  au  noir,  8c  à  aller  en  leffe ,  8c 
qu'ils  font  conduits   par  des   gens  qui  entendent  cette  chaffe  ,  ils  donnent  du  plaifir. 

Les  grands  Seigneurs  entretiennent  pour  courre  les  bêtes  noires ,  un  équipage  complet 
qui  fe  nomme  vautrait  :  il  eft  compofé  de  lévriers  d'attache  8c  de  meutes  de  chiens 
courans:  la  chaffe  du  vautrait  doit  commencer  au  mois  de  Septembre,  lorfque  les  bêtes 
noires  font -en  bon  corps. 

Connoijfance  du  pied  ,  des    houtis  &  du  fouil  du  Sanglier. 

1°.  On  diftingue  la  trace  d'un  fanglier  d'avec  celle  d'une  laie,  en  ce  que  celle-ci,  lorf- 
qu'elle  eft  pleine  Se  qu'elle  pefe  beaucoup  en  marchant ,  va  ordinairement  les  quatre  pieds 
ouverts ,  8c  a  les  pinces  moins  groffes  que  celles  du  fanglier  qui  va  la  trace  ferrée  ;  elle 
a  aulli  les  gardes  ,  la  foie  Se  le  talon  plus  larges  ,  les  côtés  plus  gros  Se  plus  ufés  ,  les 
allures  plus  longues  8e  plus  alTurces ,  mettant  les  pieds  plus  règlement  dans  une  même  dil- 

tance. 
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tance.  Le  fanglier  fait  beaucoup  plus  de  pays  en  failam  fa  nuit  que  la  laie,  à  moins  qu'il 
ne  trouve  fon  mangis  proche  fa  demeure. 

Les  allures  des  laies  ne    font  pas    toujours  telles   qu'on  vient  de  le   dire  ;   car  ,  dans  la 
fai 
Jori 

faite.  11  y  a  une  auuc  uiiictcin-c  ciiLit  jt  i^uguti  tu  luii  iicrs  au  oi  ceiui  en  ion  quari 
an  ;  le  fanglier  en  fon  tiers  an  ,  a  la  foie  moins  pleine  que  celui  qui  eft  en  fon  quart 
an,  &  a  les  côtés  de  la  trace  plus  tranchans  ,  &  les  pinces  moins  groffes  &  plus  tran- 
chantes. Le  fanglier,  en  fon  quart  an,  a  les  gardes  plus  larges,  plus  ufées  &  plus  près 
du  talon  ,  les  allures  en  font  plus  longues  ,  &  le  pied  de  derrière  demeure  plus  éloigné 
que  celui  de  devant  ;  au-lieu  que  le  fanglier  en  fon  tiers  an  rompt  une  partie  de  fa  trace 
&  va  les  pieds  plus  ouverts.  Les  vieux  fangliers  mirés  ont  encore  les  gardes  plus  larges, 
plus  grolTes  &:  plus  ufées  ;  elles  approchent  plus  auflî  du  talon ,  &  font  plus  bas  jointées ,  & 
ils  vont  les  quatre  pieds  plus  ferrés  ;  ce  font-là  les  marques  du  pied. 

2°.  On  peut  connoitre  la  groffcur  Se  la  longueur  de  la  hure  du  fanglier  ,  par  les  boutis 
qu'il  fait  dans  les  haies.  On  le  connoît  auiîî  aux  fraîcheurs  où  il  va  pour  vermiller. 

3°.  Quand  le  fanglier  s'eft  mis  le  ventre  dans  la  bourbe  ,  on  juge  de  fa  longueur  &  de  fa 
largeur  par  celle  de  fon  foull  ,  &  on  connoît  fa  grandeur  aux  entrées  des  forts  ,  aux  feuilles 
&  aux  herbes  cù  le  fouil  touche.  On  juge  encore  du  fanglier  par. la  grandeur  Se  la  profondeur 
de  fa  bauge  ,    &  par  la  grofleur  8c  longueur  des  fientes. 

Comment  dijlinguer  li  voie  du  Sanglier  d\ivcc  celle  du  Cochon  privé. 

Les  cochons  vont  dans  les  bois  chercher  le  gland  ;  ils  y  demeurent  quelquefois  cinq  ou  fix 
jours  ,  Se  dans  les  grands  fonds  des  forets ,  quelquefois  deux  S;  trois  mois  pour  s'y  engr.ulTer  ; 
5c  après  être  bien  faouls  de  gland  qui  les  échauffe  ,  ils  viennent  fe  mettre  au  fouil  à  la  pre- 
r.icre  marre  ou  eau  qu'ils'trouvent  ,  puis  ils  vont  à  la  bauge  dans  un  fort  pour  y  être  plus 
€n  repos.  Les  bétes  noires  font  de  même.  Il  faut  donc  les  difcerner  par  les  pieds  :  les  pourceaux 
privés  vont  toujours  les  quatre  pieds  ouverts  ,  &  les  pinces  pointues  8c  fans  rondeur  ;  mais 
les  bétes  noires  vont  les  pieds  plus  ferrés  ,  fur-tout  ceux  de  derrière  ;  ils  ont  les  pinces  plus 
rondes  S;  mieux  faites ,  8c  le  pied  plus  creux  que  ceux  des  porcs  privés  ,  qui  l'ont  ordinaire- 
ment plein  ,  8c  n'appuient  pas  du  bout  de  la  pince  comme  les  fauvages  ,  qui  ont  le  talon  , 
la  jambe  8c  les  gardes  plus  larges ,  8c  qui  s'écartent  beaucoup  plus  que  ceux  d'un  pourceau 
qui  a  les  gardes  petites  Se  piquantes  ,  droites  en  terre  ;  il  ne  fe  juge  point  par  les  allures  , 
comme  les  bétes  noires ,  les  faifant  plus  courtes  8c  plus  déréglé :s.  Le  vermiUis  en  cft  auflî 
plus  petit  Se  ne  fe  fuit  pas  ,  mais  il  traverfe  les  filions  qu'il  rencontre  ,  Se  le  pourceau  les  jette 
d'cfpacc  en  efpace ,  au-Iîeu  que  la  bête  noire  fuit  fon  vcrmillis  très-long  fans  difcontinucr. 

Où  L'on  trouve  les  Sangliers. 

On  trouve  Ic^  fanglicrs  au  printcms  Se  en  été  dans  les  endroits  où  il  y  a  beaucoup  debuifTons; 
fcû.  Id  où  on  va  rcconnoître  leurs  mangeures ,  principalement  où  il  y  a  des  bleds  verds  qu'ils 
vont  pâturer  ,  fouiller  8c  vermiller  ,  y  mangent  des  racines  de  chiendent  ,  de  piffenlit  ,  de 
bafTincts  Se  de  navcaux  fauvages  ;  8e  aulfi-tût  que  les  pois  ,  les  fèves  Se  les  lentilles  s'avancent, 
les  fangUers ,  les  laies  8c  bêtes  de  compagnie  y  vont  très-volontiers.  Pour  l'automne  & 
l'hiver  ,  les  fanglicrs  ne  trouvant  plus  rien  à  manger  après  la  récolte  ,  vont  dans  les  fo- 
rêts ,  faifant  leurs  nuits  8e  leurs  mangeures  fous  les  futaies  oi'i  il  y  a  du  gland  ,  des  fcincs, 
8t  quelq  ics  fruits  fauvages  Se  racines  qu'ils  trouvent  en  vermillant  ,  Se  aux  fontaines  ,  du 
crcHon  Se  •  ■  bcs  ;  c'cft  alors  qu'ils  font  plus  de  pays  faifant  leurs  nuits  ,  ne  trouvant 
que  peu  i:  _,      j  en  un  endroit  ;  i'\  bien  qu'ils  marchent  toute  la  nuit  pour  fe  rallalicr  , 

à  caufc  que  cet  animal  gourmand  ne  fc  contente  pas  de  peu. 

Chaffe  du  Sanglier, 

Quand  on  chaflc  au  fanglier  ,  il  cft  ndccdairc  d'avoir  un  bon  limier  bien  Inftruit ,   8(  qui 
«nicndc   bien  lorfqu'on  lui  parle  pour  noir  :  il  doit  6trc  d'cnirc  deux  tailles  ,  alfcz  court 
ïomc  II.  V  V  V 
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Se  travcrfc  ,  Se  à  gros  poil  s'il  fe  peut ,  à  caufe  qu'il  faut  qu'il  foit  fouvent  dans  les  forts 

épineux ,   ce   qui  le  rend  plus  hardi  ,   &  fait  qu'il  ne  fe  rebute  pas  ;  car  il  n'y  a  que  cela 

à  craindre  pour  les  limiers  qu'on  veut  mettre  au  noir  ,   puifque  tous  les  chiens  le  cliaiïent 

d'inclination  ,  à  caufe  qu'il  a  le  fcntiment  plus  fort  que  les  autres  bêtes.  C'cll  avec  ce  chien 

qu'on  va  dés  le  matin  au  bois  pour  détourner  les  bêtes  noires.  On  va  où  font  les  demeures 

d:s  fangHers ,   on  en  prend  les  grands  devants  ;  Se  quand  le  chien  fe  rabattra  de  bête  noire  , 

ii  qu'on  verra  la  bête  qui  fuit ,  on  doit  ufer  de  ces  termes  ,   loi-le-ci  allé  fuyant  ,    plufieurs 

fois  ;    8c  après  ,   s'en  va   chiens  ,  s'en  va  ,   Iwii  ,    hou  ,    chiens  ,   hou  ,   hou  ;    quand   on  voit  le 

fanglier  ,    il  faut  crier  ,   voi-le-d  Li  ;  &  lorfqu'il  tourne  ,  crier  ,   hou  vari  ,  pour  obliger  les 

chiens  à  tourner.  Quand  le  fanglier  va  d'aiïiirance  ,   il  faut  dire  ,   loi-U-ci  allé  ;  quand  les 

chiens  fuivent ,   leur  dire  ,  hou  ,  hou  ;  8c  quand  il  eft  lance  ,  crier  ,  voi-le-ci  aller  ;  puis  jetter 

une  brifée  à  l'entrée  du  fort  ;  en  prendre  le   contre-pied  pour  en  revoir  fuffifamment  ;   en 

juger  par  les  connoiffances  que  j'ai  dit  de  la  bête  qu'on  aura  dcfTein  de  détourner  ;  Se  aj-ant 

trouvé  par  les  connoiflances  du  pied  ,   de  la  jambe  8c  des  gardes  ,  que  ce  font  bêtes  qu'on 

cherche  ,  on  reviendra  où  on  a  jette  la  brifée  pour  en  rompre  trois  ou  quatre  autres  ,  8c  le 

rcmbucher  j  enfuite  on  fera  fuivre  les  voies  au  limier  de  deux  longueurs  de  trait,  pour  éviter 

le  faux  rembuchement ,   particulièrement  fi  c'eft  un  fanglier  ;  car  cet  animal  cft  fin  Se  défiant. 

I,es  fangliers  qui  font  en  leur  tiers  Se  en  leur  quart ,  ne  fe  doivent  point  chafTer  à  force  avec 

chiens  courans  ;  il  en  faut  feulement  découpler  fix  ou  huit  des  plus  vieux  ik  des  plus  adroits 

à  éviter  les  coups  ;  encore  feroit-il  bon  de  leur  mettre  un  collier  où  il  y  ait  des  grelots  ,  pour 

oblij^cr  le  fanglier  à  fuir  &  à  ne  pas  tenir  Se  tourner  à  eux  ;  cela  fait  auffi  qu'il  fort  du  bois  , 

8e  vuide  plutôt  pour  courre.  Les  Valets  ,  qui  tiennent  les  lévriers  ,   fe  doivent  avancer  pour 

les  lâcher ,  afin  de  coëfter  le  fanglier  Se  fecourir  ceux  des  flancs.  L'on  doit  auflî  avoir  des 

Cavaliers    qui    foient  cachés  pour  fecourir  les  lévriers ,  8e  il  eft  bon  qu'ils  aient  des  épces 

pour  piquer  Se  faire  mourir  plus  promptement  le  fanglier,  lui  donnant  le  coup  à  quatre  doigts 

au-delTous  de  l'épaule ,  Se  au^î-tôt  lui  couper  les  fuites  pour  que  fa  chair  ne  fe  corrompe  point. 

Il  faut  encore  lavoir  prendre  le  poil  ,  Se  appuyer  la  lame  fur  la  main  gauche  pour  conduire  8c 

tenir  plus  ferme  ,  afin  de  ne  pas  blefler  les  lévriers  ,  après  avoir  mis  pied  à  terre  ,  puifqu'il 

n'y  a  aucun  péril  lorfque  les  lévriers  ont  Coëfïe  le  fanglier  ;  car  ils  ne  démordent  jamais  s'ils 

ne  font  blelTcs  ou  tués  ,  pourvu  qu'ils  foient  nombre  fuflifant  à  le  tenir. 

La  manière  de  challer  aux  bêtes  noires  dans  les  toiles,  n'appartient  qu'aux  grands  Seigneurs, 
a  caufe  de  l'attirail  qui  y  eft  nécefTaire  ;  il  fuffit  de  lavoir  que  quand  elles  font  dans  le  parc  , 
on  les  tue  à  coups  d'épicux  ,   Se  le  coup  mortel  cft  fur  le  boutoi. 

Un  jeune  fanglier  de  trois  ans  n'eft  pas  courable  ,  il  donne  trop  de  tablature  aux  chiens  j 
un  vieux  fanglier  miré  donne  plus  de  plaifir  Se  moins  de  fatigue. 

DépouilU  du  Sanglier, 

La  chair  du  fanglier  nourrit  beaucoup  ;  c'eft  un  aliment  qui  ne  fe  diillpe  pas  alfcmcnt , 
quoiqu'il  fe  digère  plus  facilement  que  le  cochon  ordinaire  ,  mais  moins  que  le  chevreuil. 

On  fert  fur  les  bonnes  tables  la  hure  Se  les  filets  du  fanglier  ,  c'eft-à-dire  la  tête  Se  toute  la 
chair  du  dos  le  long  des  reins ,  Se  on  fale  le  rcfte  :  il  eft  meilleur  que  le  porc  ,  parce  que  la 
chair  de  fanglier  en  a  tout  le  bon  fans  en  avoir  le  mauvais  ;  mais  la  chair  de  fanglier  falée 
fe  gonfle  dans  la  faumure  ,  quand  vient  le  tems  du  rut ,  Se  fent  mauvais  comme  la  bête  auroit 
alors  fenti  ,  fi  elle  eût  été  en  vie.  Le  marcaflin  eft  plus  eftimé  pour  fon  goût  ;  mais  la 
cliair  n'en  cft  pas  C\  faine  ,  parce   qu'elle  cft  plus   vifqueufe  Se  plus  groflicre. 

Les  fangliers  qui  font  apprivoifcs  Si  nourris  dans  des  étables  ,  ou  enfermes  dans  des  parcs, 
ne  font  pas  C\  bons  que  ceux  qui  ont  la  liberté  de  courir  par-tout ,  8c  qui  vivent  de  racines, 
de  trurtes  ,  de  froment  Se  de  tous  les  fruits  qu'ils  trouvent  :  ceux  mêmes  qui  ont  été  tués 
à  la  chafle  ,  après  avoir  long-tems  couru,  en  font  meilleurs  pour  le  goût  Se  pour  la  fanté  , 
pourvu  qu'on  leur  ait  coupé  d'abord  les  fuites  ou  tefticules  qui  corromproicnt  toute  la  chair 
en  peu  de  tems. 

Les  dcfcnfes  du  fanglier  fervent  à  faire  des  hochets  qu'on  donne  à  mâcher  aux  enfans  , 
pour  leur  faire  percer  les  dents.  Celles  du  fanglier  étant  broyées  en  poudre  très-fine  ,  font 
en  ufage  dans  la  Médecine  pour  exciter  les  fueurs  8e  les  urines,  pour  abforber  8c  adoucir 
l'àcretc  des  humeurs ,  8e  pour  arrêter  le  crachement  de  fang  ;  on  en  prend  depuis  dix  graius 
jafqu'à  trente  ou  quarante. 


IV.    Part.  Liv.  II.  Chap.  VIII.   ChaJJe  du  Sanglier.  513 

Le5  tefticules  Se  les  autres  parties  de  la  génération  du  fanglier  ,  prifes  intérieurement , 
paîfent  pour  exciter  la  vigueur. 

La  graiiTe  de  fanglier  ,  appliquée  extérieurement ,  réfout  ,  fortifie  &  adoucit. 

Le  poil  de  fanglier  eft  unique  pour  toutes  fortes  de  brofles ,  tant  grandes  que  petites  , 
pour  une  infinité  d'ufages. 

Les  excrémens  &  le  fiel  de  fanglier  ,  appliqués  extérieurement,  réfolvent  les  écrouelles  , 
&  guériflcut  la  grattelle. 

<(== r  =: ^^"'^ ; =  '         >> 

CHAPITRE     IX. 

De  la  chajfe  du  Loup. 

LE  loup  efl  un  animal  fauvage  qui  reflemble  à  un  gros  mâtin  ;  il  à  les  yeux  bienx  & 
éteincelans  ,  les  dents  inégales  ,  rondes ,  aiguës  &  ferrées,  l'ouverture  de  la  gueule  gran- 
de ,  &  le  col  fi  court  ,  qu'il  ne  peut  le  remuer  ;  de  forte  que  s'il  veut  regarder  de  côté  ,  il 
eft  obligé  de  tourner  tout  le  corps  :  il  eft  fort  dommageable  aux  befliaux  ;  il  eft  le  plus 
goulu  ,  le  plus  carnaiîîer  ,  le  plus  fia  ,  le  plus  méfiant  de  tous  les  animaux  ,  &  qui  a  le  nez 
meilleur  ;  car  fi  on  le  prend  a  bon  vent ,  il  eft  impofilble  de  l'approcher  avec  un  fufil  ,  ni 
de  l'atteindre  avec  les  lévriers  ;  S;  fi  on  lui  fait  une  traînée  de  quelque  partie  de  bête  morte 
pour  l'attirer  ,  il  eft  inutile  de  le  guetter  le  premier  jour  ,  il  n'y  viendra  pas  ,  quelque  faim 
qu'il  ait ,  avant  que  de  connoître  que  les  chiens  y  aient  été  comme  à  une  chofc  abandonnée. 
Ces  fortes  de  curées  fe  font  dans  les  grandes  gelées  Se  neiges  que  les  loups  font  affamés , 
ne  trouvant  rien  à  la  campagne,  à  caufe  que  la  terre  eft  couverte,  &  que  l'on  tient  le 
bétail  à  rétable  :  ils  n'iront  point  le  premier  jour  ,  ni  quelquefois  le  fécond  ,  mais  le  troi- 
fieme ,  encore  ne  fera-ce  que  par  échappée;  &  fi  on  n'a  piqué  la  curée  avec  des  pieux  8c 
&  des  brochets ,  ils  l'emporteront  par  morceaux ,  n'y  allant  qu'en  courant  de  toute  leur 
force  pour  en  prendre  une  gueulée  ou  un  quartier  ,  car  ils  ont  une  force,  incroyable  du 
devant;  &  après  avoir  pris  leur  morceau  ,  ils  le  vont  manger  à  deux  ou  trois  cens  pas  de 
là ,  ce  qu'ils  font  avec  une  grande  diligence ,  comme  le  plus  goulu  Se  le  plus  carnalîier  de 
tous  les  animaux  ;  aufli  eft-il  le  plus  fujet  à  la  rage  ,  Se  à  faire  de  grands  maux  lorfqu'il 
en  eft  atteint  ,  à  caufe  de  fa  force  5c  de  fa  vîtefl"e. 

Lieux  où  Von  d  At  aller  en  quzte  avec  le  limier  ,  pour  trouver  &  détourner  les  Loups,  ' 

Les  loups  ,  foit  loups-lévriers ,  loups-mâtins ,  ou  loups-ccrviers ,  ont  leurs  mangcures 
félon  le  lems ,  Se  auffi  leur  t'açon  d'agir  en  faifant  leurs  nuits  auiîî-bien  que  les  autres  bêtes 
dont  nous  avons  parle  ;  mais  elles  font  différentes  ,  parce  que  .toutes  les  autres  ne  vivent 
que  de  ce  que  poane  la  terre ,  Se  les  loups  vivent  de  chair  ;  c'cft  ce  qui  fait  que  ,  comme 
au  printems  le  bétail  commence  à  entrer  en  chair ,  les  loups  vont  aulli  dés  le  matin  aux 
champs  pour  épier  le  bétail  Se  en  faire  leur  proie ,  Se  l'été  ils  ont  encore  plus  d'occafions  , 
puifque  les  campagnes  font  des  forêts  pour  eux  ;  les  grains  étant  grands  ,  ils  y  font  à  cou- 
vert tout  le  jour  pour  épier  Se  prendre  le  bétail  ,  qui  eft  en  ce  tcms-là  en  pleine  graille  8< 
bon  ;  au-lieu  qu'en  hiver ,  étant  renfermés  dans  les  ctabics ,  leurs  gardes  ne  les  faifant 
foriir  que  pour  les  promener  Se  les  faire  boire,  les  jours  étant  courts  Se  les  campagnes  dé- 
couvertes, les  loups  n'ofcnt  paroitre  ,  {i  ce  n'cft  par  quelques  grands  brouillards  ,  ou  que 
l'cxtrèmc  faim  ne  les  contraigne  de  venir  chercher  autour  des  villages  quelques  bêtes  mortes 
ou  charogne  ,  ce  qui  les  oblige  à  faire  beaucoup  plus  de  pays  que  dans  les  autres  faifons 
pour  trouver  a  fe  repaître  ,  d'autant  qu'ils  fe  font  retirés  dans  le  fond  des  forêts  ou  grands 
pays ,  ayant  quitté  les  buifTons  peu  de  lems  après  que  la  campagne  a  été  découverte  ,  à 
caufe  qu'ils  y  foru  trop  tourmentés  des  payfanb  Se  de  leurs  mâtins  ;  il  faut  donc  aller  en 
quête   aux  q-  • '?  ces  forêts  où  ils  fe  retirent. 

I,cî  loups  ,  ;  aulli  demeurer  quelquefois  dans  un  builTon  au  milieu  de  la  campagne  , 

dans  •  jours  qui   feront  obfcurs.,  comme  quand    il   neige    ou  qu'il    fait     un  grand 

brouiuj.  i,  ^  même  demeurer  fur  pied  dans  la  campagne,  n'ayant  pas  encore  trouvé  do 

Vvv    i 
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quoi  fc  repnîtrc  ;  mais  norcs  Ci  on  les  trouvoit  entres  ou  demeurés  dans  un  bullTon  ,  il 
faudroit  être  diligent  à  les  venir  courre  ;  car  ils  n'y  demeurent  que  jufqu'à  ce  qu'ils  jugent 
l'heure  qu'on  mettra  le  bétail  aux  cliamps  ;  &  afin  de  les  obliger  à  demeurer  ,  il  fera  bon  d'y 
mettre  quelques  hommes  à  l'cntour  ,  pour  quand  ils  paroîtrontdans  la  plaine,  les  huer  &  crier  ; 
ce  qui  les  obligera  à  rentrer  ,  Se  donner  le  tcms  aux  chiens  courans  Si  aux  lévriers  de  venir  ; 
Se  quand  même  on  les  auroic  détournes  dans  ces  bouts  &  aculs  du  pays ,  on  les  y  peut  faire 
voir  8c  courre  aux  lévriers. 

On  quête  les  loups  au  mois  de  Janvier  qu'ils  commencent  à  ligner  ;  on  les  trouve  alors 
ailement  dans  la  campagne  ;  au-lieu  qu'en  Février ,  Mnrs  Se  Avril  ils  quittent  tout-à-fait  les 
grands  pays.  Il  eft  vrai  que  dans  le  premier  cas  ,  il  cfl  mal-aifé  de  les  détourner  ,  parce 
qu'ils  font  toujours  fur  pied  ;  mais  aulli  quand  on  en  trouve  ,  ils  font  quelquefois  plufieurs 
à-la-fois  qu'on  donne  aux  chiens ,  ce  qui  fait  une  telle  contufion  parmi  ceux-ci ,  que  fou- 
vent  les  lévriers  n'en  prennent  qu'un  à  la  courfe  ,  &  quelquefois  pas  un.  Pendant  Juin  , 
Juillet  &  Août ,  oii  ne  chafle  point  aux  loups  ;  c'eft  au:'!  le  tems  que  les  louveteaux  font 
très-petits ,  Se  qu'ils  ne  donneroient  point  de  plaillr  en  les  chafTIm.t  ;  on  attend  qu'ils  foient 
foriifiés  ,  afin  de  les  faire  charier  aux  jeunes  chiens  pour  les  dreiïer  ;  on  peut  auHî  y  drelTcr 
les  lévriers.  On  quête  les  loups  en  Odobre  ,  Novembre  &  Décembre  ,  avec  des  limiers  8c 
des  lévriers  dans  les  grands  fonds  Se  dans  les  buiflons  ,  ou  dans  quelque  marais  à  la  queue 
d'un  érang  ,  où  il  y  aura  des  buttes  de  jonc.  Au  commencement  de  Septembre  ,  on  va  relever 
les  loups  la  nuit  ,  S<  on  fait  chafler  les  chiens  courans  deux  ou  trois  fois  ,  afin  de  les 
mettre  en  haleine  Sî  en  curée.  Comme  les  loups  ne  font  point  fi  affamés  alors  que.  dans  un 
autre  rems ,  ils  font  pUis  aifés  à  détourner ,  Se  ne  donnent  point  le  change  fi  volontiers ,  fur- 
tout  ceux  qui  ont  des  jeunes  loups. 

Choix  des  bons  chiens  pour  le  Loup. 

Les  bons  lévriers  pour  le  loup  doivent  être  grands ,  longs  &  bien  déchargés  ,  fi  on  en  excepte 
quelques-uns  qu'on  met  en  lefie  ,  qui  doivent  être  plus  renforcés ,  étant  deftinés  pour  ar- 
rêter le  loup.  Ces  chiens  doivent  avoir  la  tête  un  peu  plus  longue  que  large  ,  l'oeil  gros 
&  plein  de  feu  ,  le  col  large  ,  les  reins  hauts  Si  larges  ,  les  jambes  fcches  8c  nerveufes. 
Quant  au  poil,  les  gris-tifonnés ,  les  noirs  ,  les  rouges  8c  à  gros  poil,  font  eflimés  les 
meilleurs. 

A  l'égard  des  cl:icns  courans  ,  pour  être  bons  à  courre  le  loup  ,  ils  doivent  avoir  l'œil 
plein  de  feu,  grands,  bien  taillés  8c  fort  alertes.  On  ne  les  fait  chaffer  qu'à  quatorze  ou 
quinze  mois.  Les  m.ois  de  Juin  ,  Juillet  8c  Août,  font  le  tems  qu'on  choifit  pour  drefier  les 
jeunes  chiens  au  loup  ,  8c  pour  cela  on  commence  par  leur  en  faire  attaquer  de  jeunes  , 
quoique  le  feniiment  n'en  foit  pas  i\  fort  ;  mais  ces  jeunes  loups  ne  s'éloignent  pas  tant  des 
chiens  que  les  vieux  ;  de  manière  que  ces  loups  s'approchant  dU  fort ,  en  connoifl'ent  facile- 
Tient  les  voies. 

Il  faut  s'enquérir  des  Bergers  Se  des  I  aboureurs  ,  s'ils  ne  voient  pas  aller  8c  venir  des 
vieux  loups  dans  un  buifibn  ,  pfin  d'y  envoyer  quelqu'un  ,  ou  d'y  aller  fvii-même  pour  y 
trouver  les  louveteaux.  Quand  on  va  pour  les  découvrir  ,  on  doit  avoir  un  chien  drefie  ,  afin 
d'en  avoir  connoilTance  par  les  chemins  Se  les  faux-fuyans  :  s'il  n'y  en  a  point ,  on  examine 
l'enceinte  où  font  les  plus  grands  forts  ,  8c  on  remarque  par  oii  les  vieux  loups  font  fortis 
oueniiés.  Cela  fait,  on  perce  l'enceiiuc  jufqu'à  ce  qu'on  trouve  les  abattis  qu'auront  fait 
les  jeunes  loups ,  parce  qu'ils  ne  fortent  point  ;  8c  après  qu'on  en  aura  eu  connoifTance  ,  on 
fc  retire  Ci  l'on  veut  ,  étant  sûr  que  les  louveteaux  font  dans  cette  enceinte  ;  ou  bien,  on  en 
prend  les  devants  pour  en  être  plus  certain  :  enfuite  on  découple  les  vieux  chiens  dans  l'en- 
ceinte ,  tandis  que  d'ailleurs  on  mené  les  jeunes  dans  le  chemin  le  plus  proche  de  cette 
enceinte.  On  fait  entrer  quelques-uns  des  vieux  ,  dix  ou  douze  pas  dans  le  fort  avec  les  jeunes 
chiens  ,  avant  que  de  les  découpler  ;  car  il  eft  bon  qu'ils  foient  accompagnés  d'un  chien  inf- 
ti-uit  de  longue  main  pour  les  conduire ,  Se  leur  montrer  celui  qui  chafic.  On  doit  fonner  le 
plus  vite  qu'on  peut  ,  pour  joindre  les  chiens  qui  font  en  quête  ,  Se  les  rallier  tous  en  les  ani- 
mant afin  qu'ils  prennent  la  voie. 

Les  vieux  chiens  étant  afiemblés ,  on  leur  dit  :  voi-le-ci  allé  ;  Se  les  nommant  par  leur  nom, 
on  crie  :  harlou  ,  mes  hellots  ,  httrlou  ;  puis  on  fonne  pour  chiens ,  mais  peu  d'abord  ,  car  cela 
écpnne  ,  8c  les  oblige  à  prendre  la  voie  avec  les  autres ,  Se  à  la  chafler.  Il  faut  les  appellcr 
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de  tems  en  tems  pour  les  remettre  far  les  voies  ,  tandis  que  quelqu'autre  Chaffeur  les  fait 
fuivre  ,  en  difant  :  tirei[  ,  chiens ,  tirej  ;  &  lorfqu'on  eft  joint  ,  on  leur  crie  encore  ,  h-urlou  , 
mes  be  Ilots  j  harlou  .  ralli  ,  chiens  ,  ralli ,  &  j'tj.T  va  chiens,  s^en  va  ,  felon  qu'on  voit  qu'ils 
changent  S;  qu'ils  fuivent  les  vieux  chiens.  On  doit  prendre  ,  pour  la  première  fois  ,  les  jeu- 
nes chiens  &  les  flatter  ,  puis  les  redonner  après  les  autres  qui  chafllront  ,  quand  le  loup 
paffera  par  un  chemin  ;  ou  bien  on  les  fait  entrer  dans  le  fort ,  lorfque  la  charte  eft  près 
d'eux.  Si  les  jeunes  loups  Ço\n  déjà  un  peu  forts ,  il  eft  à  propos  ,  avant  que  de  commencer 
la  chaffe  ,  de  mener  un  relais  de  quatre  ou  cinq  chiens  dreffés ,  qui  les  amèneront  :  il  faut 
toujours  parler  aux  jeunes  chiens ,  &  les  rallier  avec  les  autres  qui  chaflent  jufqu'à  ce  qu'on 
ait  pris  un  jeune  loup  ;  étant  pris  ,  on  le  fait  fouler  par  les  vieux  chiens  ,  pour  obliger  les 
jeunes  à  faire  la  même  choie  en  les  flattant  :  on  prend  le  loup  ,  &  on  le  leur  montre 
en  fonnant  grêle  ,  Si  leur  criant ,  voilà  le  mort ,  h  moi ,  chiens ,  tichaud  ,  8c  on  le  fait  fuivre 
par  des  chie.is  ,  leur  difant  :  tirc^  ,  chiens ,  tire^  ,  accourre  à  lui.  Il  eft  bon  de  faire  nlufleurs 
fois  la  même  chofe.  Quand  on  eft  arrivé  au  logis  ,  on  prend  de  ce  loup  ,  Se  on  en  met  cuire 
pour  en  faire  curée  aux  chiens. 

ConnoiJJance  du  Loup  ,  &  termes  dont  on  fe  fcrt  pour  le  chaffcr. 

Lorfqu'on  quête  un  loup  Se  qu'on  le  voit  ,  on  doit  dire  :  voici  la  trace  ou  pi/îe  du  loup  ; 
les  bouts  des  pieds  qui  font  imprimés  fur  la  terre  ,  s'appellent  ongles  ,  8c  la  fiente  ,  les  LiijJ'ées, 
Quand  il  marche  au  pas  Se  d'ifluraace  ,  allures  \  8c  lorfqu'il  courre  ,  fuites  du  loup  :  les  al- 
lures fe  connoiiTent  allant  d'alTarance  ,  quand  le  pied  du  loup  eft  ferré  ,  Se  les  faites  ,  quand 
elles  font  écartées  ,  ce  qui  fe  voit  par  l'eftbrt  qu'il  fait  en  courant  ;  8e  lorfqu'il  a  gratté  , 
cela  s'appelle  galles  ou  dézhaujfures  :  le  lit  où  il  fe  couche  le  jour  ,  fe  nomme  litteau  ;  car 
quand  on  le  courre  ,  8c  qu'alors  il  fe  repofc  8e  fe  met  fur  le  ventre  ,  ce  lieu  s'appelle  j?i- 
treufe.  Quand  on  eft  au  bois ,  8e  que  le  limier  a  rencontré  la  voie  du  loup,  on  doit  crier  , 
voi-le-à  allé  ,  Ç\  le  loup  va  d'aflurancc  ;  mais  s'il  eft  lancé  ,  on  lui  crie  :  vales-ci-allé  ,  ujUs- 
ci-allé  ,  qui  eft  le  terme  fignificatif  qu'il  va  fuyant  ;  8e  lorfque  le  limier  fuit  pour  lancer  le 
loup  ,  on  lui  crie  :  après  ,  l'ami  ,  après  ,  harout  ,  harout  ,  harli  ,  hoii ,  hou  ,  harlou  ,  har- 
lou ;  8e  quand  le  loup  eft  donné  aux  chiens  ,  il  faut  crier  :  s\n  va  ,  s'en  va  ,  chiens  , 
mes  bdlots  ,  harlou  ,  harlou  ,  outre  -  vaut  ,  outre  -  vaut  ;  mais  lorfqu'on  le  voit  ,  on  crie  , 
velte-loo. 

Pour  bien  chalTer  le  loup ,  il  eft  absolument  néceffaire  de  le  diftinguer  d'avec  la  louve  Se 
le  grand  chien  ,  Se  les  vieux  loups  d'avec  les  jeunes  :  on  en  voit  prefque  par-tout  en  hiver  , 
pourvu  qu'il  ne  gelé  pas  trop  fort  ;  car  fi  ce  n'eft  qu'une  gelée  blanche ,  les  loups  font  des 
foulées ,  ainfi  que  les  autres  bêtes ,  lorfqu'ils  paflent  fur  l'herbe  ,  pour  peu  qu'elle  obéiflc  fous 
le  pied  ,  Se  que  ce  foit  avant  le  folcil  levé. 

On  peut  encore  en  avoir  connoifTance  fur  la  neige  ;  quand  elle  eft  nouvellement  tombée 
Se  qj'il  ne  dégelé  point.  On  ne  connoît  pas  bien  un  loup  à  la  trace  lors  du  dégel ,  8c 
quand  il   vient  traîchcment  de  pafTer  ;  car  les  voies   difparoincnt  après ,    lorfqu'il  n'a  pas 

f;elé  8c  que  la  terre  eft  découverte.  C'eft  dans  les  chemins  qu'on  peut  juger  de  la  pifte  d'ua 
oap  ,  parce  que  le  fol  en  eft  ferme  ;  les  voies  s'eff"acent  dans  les  terres  molles.  On  connoir 
auTi  la  trace  tlu  loup  en  été  dans  les  chemins  ;  mais  ce  n'eft  que  le  matin  ,  quand  la  roice 
eft  fur  la  terre  ,  Se  qu'elle  a  fait  de  la  poulfierc  une  cfpece  de  boue  :  on  en  peut  encore 
jugçr  de  même  dans  les  terres  labourées  ,  où  la  rofce  opère  le  même  eftct  ;  cela  dure  juf- 
qu'à ce  q.ic  le  foleil  ait  féché  cette  humidité  ^  après  quoi  la  poullierc  vole  8e  cft'ace  tout. 

Pour  de  nélcr  les  traces  du  vieux  loup  d'a^c  celles  du  chien  ,  il  faut  remarquer  que  le 
loup  ,  quand  il  va  d'affurance  ,  a  le  pied  très-ferrc  :  au-lieu  que  celui  du  chien  eft  toujours 
fort  ouvert  ,  8c  qu'il  a  le  talon  moins  gros  8e  moins  large -que  le  loup  ,  8e  les  deux  grands 
doigta  pluï  gros  ,  quoique  les  ongles  de  celui-ci  foiciit  plus  gros  Se  enfoncent  plus  avant  en 
icrre  ;  outre  que  le  loup  forme  en-dcflbus  trois  petites  foflcttes  ,  ce  que  celui  du  chien  ne 
fait  p'as^  Le  loup  a  auffi  plus  de  poil  fur  le  pied  que  le  chien  ,  Se  les  allures  en  font  bien  plus 
longue!  ,  mic.ix  réglées  8<  plus  anTurécs. 

Le  pied  du  loup  diOerc  de  celui  de  la   Ioutc  ,  en  ce  que  ccllc-ci  eft  mieux  chaflëc  ,  Se 
qu'elle  a  les  '-  ■   '  is  gros  qac  le  loup  :  du   rcfto  ,  tout  eft  égal.  On  connoit  les  jeunes 

loup»  d'uu  U  ..is ,  aux  Ujifoai  des  pieds  ,  qui  ne  font  roinr  encore  (i  fi  rrcs  que  colles 
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des  vîeux  loups  ;  ce  qui  fait  que  les  jeunes  vont  le  pied  plus  ouvert ,  qu'ils  ont  les  ongles 
plus  petits  6c  plus  pointus ,  &  que  leurs  allures  ne  font  pas  fi  réglées  ni  fi  longues.  La  ma- 
nière de  faire  leurs  nuits ,  donne  encore  à  connoître  les  jeunes  loups  :  ils  ne  les  font  qu'autour 
des  villages ,  8c  aux  environs  des  ruifleaux,  au-licu  que  les  vieux  les  font  dans  ies  grandes 
plaines.  Ceux-ci  n'ont  point  les  laiffées  fi  dures  que  les  autres.  La  louve  fait  les  fiennes  toutes 
molles  au  milieu  d'un  chemin  \  celles  du  vieux  loup  fe  trouvent  prefque  toujours  fur  une 
pierre  ,  une  butte  ou  un  petit  builTon  ,  &  quand  il  fc  déchaufle  ,  il  le  fait  avec  plus  de  Vio- 
lence que  la  louve  &  les  jeunes  loups. 

Comment  chajfcr  le  Loup, 

Lorfqu'on  va  chalTer  le  loup  dans  le  bois ,  il  faut  avant  que  d'entrer  en  chafTe  ,  y 
aller  pour  détourner  le  loup  avec  le  limier ,  auquel  on  crie  ,  quand  il  fe  rabat ,  vel-ci- 
allé  ,  tant  que  le  loup  ira  d'aiïiirance  :  pour  écliauffer  votre  chien  &  l'obliger  à  fuivre  ,  on 
lui  crie  :  hou  ,  rami ,  hou  après  :  quand  vous  le  rembucherez  ,  vous  le  flatterez  en  brifant 
haut  8c  bas,  &  Ç\  vous  en  voulez  prendre  le  contre-pied,  vous  hii  crierez:  tiens  à  moi  ^ 
vel-ci  revari  ,  fi  ne  n'eft  que  vous  euHiez  rencontré  un  loup  dans  la  plaine  ,  où  vous 
l'eufliez  fuivi  pour  en  revoir  8c  le  juger  par  les  connoiflanccs  que  j'ai  dit  ci-devant  ;  8c 
après  avoir  fait  les  grands  devants  de  votre  quête  8t  n'avoir  rien  rencontré  ,  vous  devez 
confidérer  le  pa3's  ,  pour  voir  de  quel  côté  pourroit  venir  un  loup  qui  feroit  encore  dans 
la  campagne  ,  pour  n'avoir  pas  trouve  de  quoi  le  repaître  ,  afin  de  vous  y  mettre  8(  y 
attendre  ,  en  écoutant  Ç\  vous  entendez  crier  les  Laboureurs  ou  Bergers ,  pour  aller  à 
eux  ,  en  cas  que  le  loup  ne  vienne  pas  à  vous  ;  8i  étant  tombé  fur  les  voies  avec  votre 
chien ,  il  faut  le  fuivre  jufqu'à  ce  que  vous  ra3'ez  trouvé  entré  dans  un  fort ,  où  vous 
le  briferez ,  encore  qu'il  entre  par  \m  chemin  :  (  ce  que  font  ordinairement  les  loups  , 
qui  ne  font  point  de  retour  fur  eux  comme  les  autres  bctes ,  fi  ce  n'clt  rarement  )  vous 
irez  prendre  les  grands  devants  du  buidon ,  afin  de  ne  le  pas  prcflcr ,  car  il  pourroit 
être  demeuré  à  vingt  pas  dans  le  bois  pour  écouter  ,  Hms  être  entré  dans  le  fort.  Quand 
vous  aurez  pris  les  devants  du  builTon  ,  vous  devez  revenir  où  vous  l'avez  brifé  ,  pour 
en  fuivre  la  voie  le  long  du  chemin  8c  le  rembucher  dans  le  fort  :  après  l'avoir  fait , 
vous  reprendrez  vos  devants  ,  que  vous  commencerez  par  où  vous  les  avez  achevés ,  pour 
changer  le  vent  à  votre  limier  8c  lui  faciliter  le  fentiment  ;  8c  fi  vous  le  trouvez  forti 
fcar  un  loup  aflamc  ne  demeurera  pas,  à  moins  qu'il  n'y  foit  contraint  par  la  peur ^, 
vous  le  devez  fuivre  jufqu'à   ce  que  vous  l'ayez  brifé. 

Il  cft  néccffhirc  d'être  deux  à  cette  chafTe  pour  reconnoître  le  loup  ,  afin  que  tandis 
que  l'un  démêle  les  voies  pour  trouver  le  dernier  rembuchcmcnt  de  la  bête  ,  l'autre 
prenne  les  grands  devants  pour  reconnoître  s'il  ne  fort  point  du  buiffon  :  par-là  ils  feront 
éclaircis  de  tous  les  faux  rcmbuchemens  ;  caries  loups  en  font  quelquefois  trois  ou  quatre, 
8c  affez  fouvent  au  premier  carrefour  qu'ils  trouvent ,  ils  fc  déchauffent ,  ce  qui  eil  un  figne 
afluré  qu'ils   ne  veulent  pas  demeurer. 

Quand  on  veut  chafTer  le  loup  ,  il  en  faut  bien  choifir  la  courre  ,  Se  y  favoir  bien  pla- 
cer les  lévriers.  Pour  cela  il  eft  bon  d'en  reconnoître  la  refuite  8c  de  s'en  infîruirc  de 
quelques  Laboureurs ,  ou  bien  de  s'en  aller  dans  les  grands  pays  de  bois  qui  font  les  plus 
proches, du  lieu  où  eft  détourné  votre  loup,  afin  de  faire  votre  courre  dans  cette  refuite 
fi  le  vent  y  eft  bon.  Après  en  être  inftruit ,  vous  devez  aller  vifiter  le  buiflbn ,  pour  juger 
le  lieu  le  plus  propre  pour  faire  la  courre  Se  y  placer  les  lévriers ,  après  avoir  connu  d'où 
vient  le  vent  ;  car  pour  être  bon  ,  il  faut  qu'il  vienne  du  côté  du  buifibn  ,  8c  non  du 
côté  de  la  courre  ,  à  caufe  que  le  loup  ,  qrti  eft  \m  animal  fin  Se  défiant ,  8c  qui  a  le  nez 
bon    auroit  le  vent   de  vos  lévriers  ,   8c  ne  fortiroit  point  de  ce  côté-là. 

Il  eft  à  propos ,  pour  bien  faire  cette  courre ,  que  l'ailiette  qu'on  choifit  pour^  cela  ne 
foit  point  montueufe  ,  mais  plate.  Quand  on  courre  le  loup  dans  un  endroit  défavanta- 
geux  ,  on  ne  doit  point  mettre  la  courre  la  tête  en  bas  ,  à  caufe  de  l'avantage  qu'ont  les 
loups  fur  les  lévriers  lorsqu'ils  courrent  en  defcencant ,  parce  que  toute  la  force  du  ioup  eft 
fur  le  devant  ,  ce  qui  le  fait  plus  fortement  foutcnir  en  courant  à  la  vallée  que  les  lévriers , 
joint  qu'ils  ne  peuvent  prendre  le  loup  fans  courir  rifque  de  tomber  8c  de  faijc  la  culbute. 
Si  vous  êtes  contraint  de  faire  votre  courre  où  feront  ces  collines  Se  ces  buiflbns ,  à  caufe 
que  c'en  eft  la  refuite  8e  que  le  vent  y  eft  bon  ,  lailfez  cette  tête  avalante  dans  votre  en- 
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ceinte  ,  la  faiûnt  dérendre  de  même  que  le  buIiTon  où  fera  votre  loup  ,  &  placez  vos  pre- 
miers lévriers  au  pied  de  la  colline  ,  8c  le  refte  en  haut.  Il  ne  faut  point  de  buidbn  pour 
cette  chaffe  ;  s'il  s'en  trouve  par  halard  ,  il  efl  bon  de  placer  des  cavaliers  tout-autour  pour 
y  défendre  8c  poulTer  le  loup  dans  la  courre  ,  tirant  quelques  coups  de  piftolet  en  l'air  ,  afin 
de  l'obliger  à  percer  plus  vite,  Se  que  le  loup  n'ait  pas  le  tems  de  reconnoître  la  courre. 

Lorique  l'on  veut  courre  un  loup  qui  eft  détourné  dans  un  buiaon  ou  dans  une  queue  de 
grand  pays  ,  on  doit  envoyer  placer  les  défeafes  Se  tendre  des  panneaux  ,  &c  preiquc  en 
même  tems  aller  placer  les  lévriers  à  la  courre.  Il  faut  que  les  panneaux  pour  loups  aient 
cinq  pieds  de  haut  ,  que  le  fil  en  foit  fort  ,  Se  les  mailles  grandes.  Ces  filets  doivent  être 
tendus  lâches  ,  afin  que  le  loup  s'y  maille  Se  s'y  embarralTe  ;  car  s'ils  étoient  trop  tendus , 
en  donnant  contre  il  s'en  retireroit  8c  pourroit  fauter  par-deffus ,  le  loup  fautant  facile- 
ment cinq  ou  fix  pieds  de  haut.  Il  efl  noceffalre  que  la  corde  qui  commence  le  panneau  , 
foit  aiTez  groffe  pour  ne  pas   rompre  lorfque   le  loup  y  donnera. 

Quant  a^H  ChafTeurs ,  il  faut  qu'ils  foient  à  l'entour  du  bois  où  le  loup  efl  détourné  , 
8c  du  côté  qu'on  ne  veut  pas  qu'il  aille ,  afin  de  le  faire  donner  dans  les  lévriers.  A  l'é- 
gard des  gens  de  pied ,  on  les  pofte  à  fix  pas  l'un  de  l'autre  ,  la  tête  tournée  du  côté  du 
bois  ,  avec  chacun  un  bâton  à  la  main  ,  (  car  il  y  a  quelquefois  des  loups  qui  veulent 
forcer).  Il  faut  qu'ils  foient  éloignés  du  bois  de  dix  ou  douze  pas,  pour  n'être  pas  furpris 
des  loups  qui  en  fortiront ,  &  avoir  le  tems  de  crier ,  de  faire  du  bruit  ,  Si  de  montrer 
leurs   bâtons  pour   les  empêcher   de  paiTer ,  Se  les  faire  retourner  dans  le  bois. 

Pour  les  cavaliers ,  ils  doivent  être  placés  un  peu  plus  éloignés ,  à  caufe  de  l'avantage 
que  leur  donnent  leurs  chevaux  ;  Se  il  efl  bon  qu'ils  tirent  quelques  coups  de  pillolet  de 
tems  en  tems  pour  forcer  le  loup  à  rentrer  8c  le  faire  aller  à  la  courre.  Ceux  qui  tiennent 
les  lefles  des  lévriers  ,  doivent  être  cachés  dans  des  loges  faites  exprès  avec  des  branches 
d'arbres ,  hors  deux  hommes  qui  tiendront  deux  lévriers  étrltés  ,  c'efl-a-dire  qui  ont  les 
jarrets  bien  faits  ,  dans  un  fofle  ou  au  bord  du  bois  ,  de  peur  d'être  apperçus  du  loup  , 
qui  ne  manque  jamais ,  avant  d'enfoncer  la  courre  ,  de  fortir  la  moitié  du  corps  hors  du  bois 
pour  voir  s'il  n'y  a  rien  à  craindre  dans  la  plaine.  Il  faut  que  les  valets  de  lévriers  aient 
chacun  un  bâton  à  la  main  d'une  grofleur  8c  longueur  raifonnable,  pour  s'en  fcrvir  quand 
le  loup  efl  arrêté  par  les  lévriers  8c  icrrafTé,  8c  le  lui  mettre  dans  la  gueule  pour  le  faire 
démordre. 

^  Si  l'on  avoit  fait  rapport  que  ce  fût  un  de  ces  grands  loups  qui  font  extraordinairement 
TÎtes  ,  il  faudroit  placer  deux  lévriers  des  plus  forts  8c  des  plus  vaillans  à  une  certaine 
diflance  de  la  courre  ,  au  milieu  de  vos  deux  flancs  ,  Se  les  tenir  cachés  dans  une  hutte 
de  branchage  ,  8c  en  même  tems  ordonner  au  valet  des  lévriers  de  ne  les  point  lâcher  que 
le  loup  ne  foii  avancé  dans  la  courre  de  vingt  pas  ;  pour  lors  fortant  de  la  hutte  avec  les 
lévriers  ,  8c  leur  ayant  tait  voir  le  loup  ,  il  les  lâchera  audî-tôt  ;  ce  que  doivent  faire  tous 
les  autres ,  puifque  s'ils  les  lâchoient  auparavant  ,  les  lévriers  pourroient  aller  d'un  autre  côté 
qu'au  loup.  Il  faut  aufli  qu'il  y  ait  des  cavaliers  cachés  pour  animer  8c  fecourir  les  lévriers; 
de   cette  manière  on  ne  peut  point  manquer  un  loup  ,    quelque  vite  qu'il   foit. 

On  force  encore  les  loups  avec  les  chiens  courans  ;  mais  on  doit  prendre  garde  que  ce 
foit  un  jeune  loup  ,  8c  non  pas  un  vieux  qui  fait  plufieurs  pays ,  8c  dont  la  force  8c  l'ha- 
leine font  fupcrieures  à  tout. 

Quand  les  chiens  ont  force  le  loup  8c  qu'ils  l'ont  pris,  on  leur  en  fait  la  curée  pour 
les  animer  à  cette  chafTc. 

La  chafTc^  au  loup  fc  fjit  quelquefois  par  triflrac  ou  battues  ,  en  affcmblant  plufieurs 
PayfjHï  qui  font  du  bruit  pour  erVarouchcr  la  bête  8c  la  faire  pafTer  devant  les  tireurs. 

On  détruit  encore  le  loup  ,  le  renard  ,  8c  généralement  toutes  les  bêtes  puantes  ,  par  des 
ptcgci,  par  des  amorce^,  empoifonnées  ,  8c  plus  sûrement  par  le  dinuigc  ,  qui  n'cfl  autre 
Chofe  que  de  traîner  une  groflTe  carcalfe  qu'on  lai(fc  djns  le  bois  auprès  de  quelque  atVut, 
'  'avoir  liée  avec  des  harres   de  bois  plutôt  qu'avec   de  la  corde,  pour  que  la  bête  fc 

I  -.oins  :  il   faut  l'attendre  avec  filcncc  8c  patience  pour   la  fulillcr.  I,e  r^-nard  y  vient 

dii  i3   première  nuit  ,  mais  le  loup  n'y  vient  quelquefois  que  la  troificmc   nuit ,  £c  ils  ne 
•  y  trouvent  point  cnfcmblc. 
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Manière  de  prendre  les  Loups  avec  diffcrens  pièces. 

Comme  tout  le  monde  n'eil  point  en  état  d'exécuter  les  grandes  chaPies  que  l'on  vient 
de  décrire  ,  &  que  le  loup  eft  un  animal  qui  caufe  un  dommage  infini  'par  la  perte  des 
bcftiaux  qu'il    tue ,  on  ne   doit  rien  négliger  pop.r  enfeigncr  tous  les  moyens  de  le  détruire. 

On  le  prend  dans  des  fofles  dont  l'ouverture  eft  de  ncut'  à  dix  pieds  en  quarré  ,  &  de 
pareille  profondeur;  il  eft  bon  qu'elles  foicnt  plus  larges  dans  le  fond  Se  de  tous  les  côtés 
que  par  le  haut ,  afin  que  le  loup  ne  puifTe  pas  fauter  ,  ni  monter  pour  en  fortir.  II  faut 
faire  un  quarré  de  quatre  pièces  de  bois  de  la  grandeur  de  l'ouverture  de  la  fofle  ;  il  feroit 
même  à  propos  de  le  pofer  en  place  fur  la  terre  à  l'endroit  doftinc ,  creufer  la  fofle  en 
dedans ,  Se  enfoncer  les  pièces  de  bois  dans  la  terre ,  de  manière  qu'elles  foient  à  niveau 
du  tcrrein  ,  &  que  les  deux  pièces  de  bois  des  côtés  excédent  l'entrée  de  la  fofle  de  deux 
pieds ,  tant  par  le  haut  que  par  le  bas  ;  que  les  deux  travcrfes  qui  font  ei^iUées  pour 
être  enchaflces  dans  celles  des  côtés,  foient  plus  épaiflés  de  moite  q  le  celles  des  côtés, 
&  qu'elles  excédent  de  quatre  pouces  au  moins  tant  d'un  bout  que  de  l'autre ,  Scparoiflent 
plus  élevées  de  moitié  par  l'épailfeur  du  bois  que  les  côtés ,  comme  on  peut  le  remarquer 
en  la  figure  fuivante  ,  lettre  A.  Après  cela  on  fait  le  couvercle  de  planclieî  minces  qui 
rempliflcnt  l'ouverture  du  quarré  EB.  Ce  couvercle  doit  être  partagé  en  deux  parties  égales, 
St  on  fait  enforte  qu'il  s'ouvre  en-dedans  la  fofle  par  le  milieu  ,  en  pratiquant  de  ciiaque 
côté  deux  tourillons  gros  comme  le  doigt,  un  en  haut,  Se  l'autre  en  bas  de  chaque  pièce 
du  couvercle ,  Se  qu'on  pofe  dans  deux  mortaifes  ou  trous  qu'on  a  fait  fur  les  traverfes 
proche  les  pièces   des  côtés. 

Quelques-uns  fe  fervent ,  pour  former  le  couvercle  ,  de  deux  claies  qu'ils  accommodent 
jufte,  au-licu  de  planclies  ,  Se  y  pratiquent  également  deux  tourillons  de  chaque  côté; 
puis  ils  y  paflént  Se  fourrent  au  travers  des  vuides  ,  des  herbes  ,  des  brins  de  fougère  ,  du 
genêt  ou  de  la  bruyère  ,  afin  que  cela  paroifle  comme  le  terrein  même  qui  eft  autour  ;  &  , 
s'il  n'y  en  avoit  point  ,  on  ne  feroit  pas  mal  d'en  piquer  Se  d'en  répandre  aux  environs  ,  pour 
que  l'anim.al  ne  fe  méfie  point. 

Il  faut  que  le  couvercle  BB.  fe  referme  de  lui  même  :  pour  cela  on  attache  à  chaque 
côte  du  couvercle  un  contre-poids ,  comme  il  eft  marque  en  la  figure  fuivante  CC.  Se  à 
chaque  contre-poids  une  petite  ficelle  LE.  qu'on  noue  à  un  piquet  FF.  afin  que  le  cercle 
fe  referme  ,  Se  que  la  ficelle  le  retienne  ,  de  peur  qu'il  n'ouvre  trop  Se  qu'il  ne  puilîc  pas 
fe  refermer  de  lui-même. 

Quand  tout  cela  eft  fait  &  mis  en  place  ,  on  chaflc  dans  terre  tout-autour  Se  proche 
du  quarré,  des  piquets  de  bois  gros  à-peu-près  comme  le  poignet,  à  un  pouce  l'un  de 
l'autre  :  il  c(i  bon  que  les  piquets  aient  hors  de  terre  trois  pieds  ou  trois  pieds  Se  demi 
de  haut  :  enfuite  à  un  pied  8<.  demi  ou  deux  pieds  de  diftance  ,  on  chaffe  encore  dans 
terre  un  pareil  rang  de  piquets  :  ces  deux  rangs  doivent  être  placés  de  façon  qu'ils  fe 
joignent  par  le  liaut  comme  un  toit  de  maifon  :  on  attaclie  au  haut  des  deux  rangées  de 
piquets  une  perche  ou  gaule  qu'on  lie  fortement  avec  des  bai  res ,  qui  forme  comme  le  faîte 
d'une  charpente  ,  Se  cela  des  quatre  côtés  ;  ce  qui  compofe  une  galerie  tout-  autour  de  la 
foffe ,  pu  l'on  met  un  mâtin ,  qui  eft  accoutumé  à  être  toujours  libre  ,  Se  qui  en  fe  pro- 
mcna'nt  dans  cette  galerie,  s'ennuie  Se  hurle  toute  la  nuit.  Au- lieu  de  chien  ,  on  y  peut 
mettre  un  mouton  qui  bêle  toute  la  nuit  :  cela  attire  le  loup  ,  qui  tourne  en  dehors  de 
la  galerie  pour  pourfuivre  l'animal  qui  eft  enfermé  Se  qu'il  efpere  prendre  ;  l'animal^  fuit 
en  voyant  le  loup.  Se  celui-ci  ennuyé  de  tourner  toujours  en  dehors,  faute  par-deflus  la 
galerie  de  piquets,   dans  l'efpérance  de  lui  couper  le  chemin  ,  Se  tombe  dans  la  fofle. 

Les  piquets  ont  encore  l'avantage  d'empêcher  que  des  hommes ,  ou  des  beftiaux  ne  tombent 
dans  la  fofle.   Il  s'y  prend  quelquefois   pluficurs  loups  en  une  nuit. 

Il  faut  choifir  un  terrein  qui  fe  foutienne  quand  on  le  crcufe  ,  qui  ne  foit  point  fablon- 
neux ,  Si  qui  foit  proche  le  bois ,  Se  de  l'entrée  Se  fortic  des  loups. 


Flgurç 
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Autre  manière  de  prendre  tes  Loups  au  piège  de  fer  appelle  Traquenard. 

Lorfqu'on  a  un  carnnge  de  bête  morte  ,  on  tend  trois  pièges  de  fer  à  loup  en  triangle ,  le 
carnage  au  milieu  ;  le  loup ,  après  avoir  bien  écoute  Se  regardé  autour  de  lui ,  court  de  toute 
fa  force  arracher  une  gueulée  de  carnage  ,  8c  fe  retire  à  vingt  pas  pour  la  manger  ;  il  continue 
toujours  de  cette  façon  jufqu'à  ce  qu'il  folt  faoul.  A  force  d'aller  St  venir  ,  il  marche  infàilli- 
blenent  fur  un  des  trois  pièges  qui  doivent  avoir  au  bout  de  leur  chaîne  un  croc  de  fer  triple  ; 
de  forte  que  le  loup  en  traînant  le  piège  ,  marque  la  terre  par  où  on  a  paffé  le  croc  ,  ce  qui 
facilite  le  moyen  de  le  trouver.  Si  le  piège  étoit  folidement  attaché  ,  le  loup  cafleroit  le  piège  , 
ou  fe  couperoit  la  patte.  Qu.md  il  n'y  a  point  de  croc  triple  ,  il  y  a  un  anneau  de  fer  auquel 
on  attache- une  branche  de  bois  ou  un  billot  ,  afin  que  le  loup  ,  en  traînant  ce  billot  ,  gagne 
toujours  un  peu  de  terrein  ,  ce  qui  l'amufe  &  l'cmpéche  de  fe  couper  la  patte.  Il  faut  avoir 
foin  d'éventer  le  picgc  ,  ce  qui  fe  trouvera  amplement  expliqué  au  Chapitre  fuivant ,  à  l'article 
du  renard. 

Moyen  pour  prendre  des  Loups  avec  des  Lacs  coulans. 

On  peut  prendre  les  loups  avec  des  lacs  coulans ,  ainfi  qu'il  eft  expliqué  au  même  article, 
fans  qu'ils  puiifcnt  couper  la  corde  qu'on  attache  à  une  grofle  branche  afin  que  le  loup  puiilc 
la  traîner  ,  ou  bien  à  un  petit  arbre  qui  ploie  tacilemcnt ,  &  que  le  loup  ne  puillc  point  arra- 
cher fans  s'étrangler. 

Comment  prendre  les  Loups  avec  un  liaujfc-picd. 

On  prend  encore  les  loups  avec  un  haufTe-picd  ,  qu!  cfl  un  lac  coulant ,  mais  bien  diflcrent 
de  celui  dont  on  le  fcri  à  prendre  les  renards  ;  pour  cela  on  prépare  deux  pieux  de  bois  à 
crochet  longs  de  quatre  ù  cinq  pieds  ,  fuivant  le  terrein  où  on  les  doit  placer  ,  pointus  par 
les  bouts  d'cn-bjs  ,  pour  être  enfoncés  en  terre  à  l'endroit  dcftiné  à  tendre  le  picgo  ;  ilcux 
bâtons  gros  tomme  le  pouce  ,  qui  foicnt  droits ,  bien  unis  &  de  longueur  convenable  ,  pour 
'Jome  U.  Xx  x 
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fervir  de  travcrfcs  aux  deux  pieux  à  crochet  ;  un  petit  morceau  de  bois  plat  coché  par  le 
milieu  ,  pour  être  attaché  à  un  endroit  de  la  corde  qu'on  attache  au  haut  du  baliveau  ,  qui  fair 
agir  le  rcflbrt ,  &  qui  fcrt  de  détente  ;  &  quatre  ou  cinq  bâtons  gros  comme  le  pouce ,  longs. 
de  cinq  à  (îx  pieds ,  fuivant  que  le  juge  à  propos  celui  qui  tend  ,  ik  cela  ,  pour  fervir  de 
marchette  qu'il  éguifcra  par  les   bouts  d'cn-bas.  Ils  doivent  être  égaux  en  longueur. 

Quand  on  veut  tendre  un  haufle-pied  ,  il  faut  chercher  l'endroit  par  où  pafle  le  loup  ,  8c 
&  aux  environs  de  cet  endroit ,  choilir  un  jeune  baliveau  A  qui  foit  allez  fort  pour  enlever 
en  l'air  un  loup  lorfqu'il  cft  pris  par  la  patte  :  on  doit  l'ébranler  jufqu'au  haut  ,  8c  y  nouer 
une  corde  groffe  comme  une  plume  à  écrire  ,  de  longueur  convenable  ,  pour  y  rjttachcr  le 
petit  morceau  du  bois  plat  qui  fcrt  de  détente  ,  &  enfuite  paiïbr  le  petit  bout  de  la  corde 
dans  un  petit  canon  de  fer  ,  pour  que  le  loup  étant  pris  par  la  patte ,  ne  puiffc  la  couper 
avec  les  dents  ,  Se  avec  le  refte  de  la  corde  ,  y  pratiquer  un  lac  coulant  de  grandeur  convena- 
ble. S'il  ne  fe  rencontroit  point  en  cet  endroit  de  baliveau  commode  ,  on  fe  fervira  d'une 
bafcule  ,  comme  elle  efl  reprcfentée  en  la  figure  fuivantc  lettre  G  ,  à  laquelle  on  attachera 
fur  le  derrière  une  groffe  pierre  avec  de  bonne  corde  ,  pour  faire  agir  le  reflbrt  comme  fliit 
le  baliveau.  La  corde  étant  nouée  au  haut  du  baliveau  ,  on  prend  les  mefures  pour  y  atta- 
cher le  petit  morceau  de  bois  plat  coche  qui  fert  de  détente  ,  on  paHe  la  corde  dans  le  petit 
canon  ,  Se  on  pratique  avec  la  même  corde  un  lac  coulant  de  "la  grandeur  proportionnée  à 
l'animal  qu'on  veut  prendre  :  quand  tout  efl  préparé  ,  on  prend  les  pieux  à  crochet  B  B  , 
qu'on  enfonce  fortement  en  terre  àdlftance  8c  hauteur  égale,  de  manière  qu'ils  puifTent  arrêter 
la  roideur  du  baliveau  qu'on  ploie  ,  ou  foutenlr  le  poids  de  la  bafcule  qui  fait  le  reffort  ; 
puis  on  pofe  une  des  traverfes  fous  les  crochets  des  pieux  ,  8c  l'autre  traverfe  plus  bas  ,  qu'une 
perfonne  tient  contre  les  pieux  ,  pendant  qu'un  autre  tire  à  lui  la  corde  qui  eft  attachée  au  haut 
du  baliveau  ,  lui  fait  faire  l'arc  8;  le  tient  en  état  ;  on  pafTe  ladite  corde  où  eft  le  lac  coulant 
par-deffus  les  deux  traverfes  ,  8c  on  fait  entrer  droit  le  petit  m.orceau  de  bois  plat  qui 
eft  attaché  à  la  corde ,  8c  qui  fert  de  détente  entre  8c  contre  les  deux  traverfes  ,  ce  qui 
tient  le  piège  tendu  8c  en  état  ;  puis  on  prend  fes  mefures  pour  pofer  fur  le  bord  de  la 
traverfe  du  bas  quatre  ou  cinq  bâtons  qui  doivent  fervir  de  marcliette  ,  qu'on  enfonce  un 
peu  en  terre  par  les  bouts  pointus  prefque  à  plat  ,  de  manière  qu'ils  ne  reculent  point  , 
&  on  les  efpace  à  diftance  égale  ;  enfuite  on  les  couvre  légèrement  de  petites  branches  , 
mouffes  ,  feuilles  ou  gazons  fort  légers  ,  8c  cela  pour  imiter  le  terrein  des  environs  ,  afin 
que  le  loup  ne  fe  méfie  point  ;  après  quoi  on  étend  deffus  ,  le  plus  adroitement  qu'il 
eft  pofîible  ,  le  lac  coulant  :  d'autres  le  tendent  fufpendu  en  l'air  ,  &.  cela  ,  fuivant  le  génie 
de  celui  qui  tend. 
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Explication  G"  Figure  du  Hauffe-pied  tendu. 


A.  Balheau. 

B  B.  Deux  pieux  à  crochet  enfoncés  en  terre 
à  di fiance  é§ale. 

ce.  Deux  traverfes  ,  dont  l'une  ejl  pofée  fous 
les  crochets  ,  &  Vautre  plus  bas  appuyée  feule- 
ment  contre   les  pieux. 

D.  Petit  morceau  de  bois  plat  cocké  par  le  mi- 
lieu ,  &  attaché  à  la  corde  qui  tient  le  re(Jort  où 
ejî  aujfi  pratioué  le  lac   coulant  j   laquelle  corde. 


E.  Ejl  attachée  au  haut  du  baliveau  auquel  on 
a  fait  faire   l'arc. 

FF.  Les  bâtons  fichés  en  terre  prefqu'à  plat  , 
&  pofés  fur  la  traverfe  d'en-bas  pour  (ervir  de 
marchette  5  &  ils  font  couverts  de  ce  que  l'on  a 
marqué  ci-dejfus  ,  pour  imiter  le  terrein  des 
environs. 

G.  Bafcule  au  défaut  de  baliveau. 


^l/Ji£ 


11  cft  fcnfible  par  cette  figure  que  lorfqu'un  loup  marche  Se  appuie  un  peu  fur  les  bâtons 
qui  fervent  de  marchette  ,  &  qui  font  pofés  fur  le  bâton  de  la  traverfe  d'cn-bas  ,  il  la  fait 
tomber,  &  en  même  tcms  relever  le  baliveau  où  cft  attachée  la  corde  du  lac  coulant  qui 
prend  &  enlevé  le  loup  par  le  pied. 

Quand  on  tend  le  haufle-pied  à  un  paflage  aflcz  large  pour  que  le  loup  puiffe  paffcr 
à  côté  du  lac  coulant ,  on  fiche  en  terre  des  branchages  des  deux  côtes  ,  pour  obliger 
l'animal  à  pafler  dans  le  piegc. 

Moyens  pour  éventer  les  cordes  dont  on  fuit  les  lacs  coulans. 

Prenez  dans  la  bergerie  de  la  fiente  de  mouton  la  plus  fraîche  ,  délayez-la  dans  un  yalf- 
f  ■-•l'eau,  puis  trempez-y  les  cordes   pendant   vingt-quatre  heures  ;    ne  les  faites 

j  -  au  folcil  ,   mcttcz-lcs  féchcr  fur  des  perches  au  vent  ii  à  l'air  ,  quan.l  elles  ne 

fervent  point. 

On  frotte  encore  les  cordes  de  fiente  de  loup  frnichc  ik  nouvelle  ;  ce  qui  en  ôte  le  fenti- 
mcnt  au  loup  ,  comme  fait,  la  fiente  de  mouton. 

Muniere  de  faire  mourir  les  Loups  avec  des  aiguilles. 

Anciennement  on  prcnoit  Ici  loups  aux  aiguilles  ;  c'ctoicnt  des  aiguille;  pointues  par  Ici 

Xx  X  z 
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deux  bouts  qu'on  mcttoit  en  croix  ;  on  les  attachoit  l'une  Air  l'autre  avec  un  crin  deche- 
val  que  l'on  paflbii  tantôt  d'un  côte  ,  tantôt  de  l'autre  ,  ce  qui  les  tenoit  en  croix  ;  mais 
en  les  forçant  un  peu ,  on  les  replioit  prefque  enfembie  ,  afin  de  les  enfoncer  dans  un 
morceau  de  viande  :  le  loup  qui  avale  goulûment  &  qui  mâche  peu  ,  avale  les  aiguilles 
&  la  viande  fans  s'appercevoir  de  rien  ;  mais  quand  la  viande  eft  dige'rce  ,  les  aiguilles 
reprennent  leur  première  fituation  &  reviennent  en  croix  ,•  alors  elles  piquent  l'intellin  du 
loup  ,  8c  le  fout  mourir  par  la  fuite. 

Appât  peur  attirer  les  Loups  &  autres  hctcs  vcraccs  à  Vûffut. 

Il  faut  prendre  une  livre  du  plus  vieux  oing  que  l'on  puiiïe  trouver  ,  le  faire  fondre  avec 
une  demi-livre  de  galbanum  ,  y  mettre  wno.  livre  de  hannetons  piles  ,  Se  faire  cuire  le  tout 
à  petit  feu  pendant  quatre  à  cinq  heures  ;  enfuitc  paffer  cette  compofition  encore  chaude  dans 
un  gros  linge  neuf,  en  le  preflant  Se  exprimant  tout  ce  qu'on  en  peut  tirer  ;  après  quoi  on 
met  cette  compofition  dans  un  pot  de  terre  ,  8c  on  le  garde  ;  plus  il  fera  vieux  ,  meilleur 
il  fera.  On  en  frotte  la  femelle  de  fes  fouliers ,  &  on  fe  promené  autour  des  bois  où  l'on 
juge  qu'il  y  a  des  loups,  puis  on  s'en  revient  à  fon  aflut  à  bon  vent ,  c'elt-à-dire  que  le  loup 
vienne  à  vous  avec  le  vent  ,  afin  qu'il  n'ait  pas  de  fentiment  du  tireur. 

Quelques-uns  pour  attirer  le  loup  à  l'affût ,  contrefont  le  hurlement  du  loup  dans  un 
fabot  ;  ce  qui  les  attire  ,  fur-tout  lorfque  les  louves  font  en  chaleur  ;  &  alors  ils  approchent 
aflez  près  de   l'arbre  où  on  cft  poflé  pour  les  tirer  aifément. 

Dépouilles  du  Loup, 

La  grailTe  de  loup  efl  un  bon  remède  pour  les  maux  d'yeux. 

Le  foie  de  loup  defleché  ,  mis  en  poudre  8c  bu  dans  du  vin  tiède  ,  eft  excellent  pour  les 
TOUX  invétérées  8<  pour  les  maladies  du  foie.  C'eil  auffi  au  foie  de  loup  que  certaines  gens 
attribuent  le  prétendu  fortilege  dont  on  accufe  les  Bergers  quand  ils  arrêtent  im  carrofle 
au  milieu  du  chemin  ,  malgré  les  coups  de  fouet  du  Cocher.  Voici ,  fuivant  eux  ,  de  quelle 
façon  6n  peut  exécuter  ce  beau  fortilege.  Prenez  un  foie  de  loup  ,  fnites-le  fécher  ,  en  le 
grillant  ,  jufqu'à  ce  qu'il  puiffc  fe  réduire  en  poudre  ;  pulvérifez-le  &  le  jettez  dans  l'air  fur 
quelque  chemin  où  vous  verrez  venir  un  carrofle  ,  jamais  les  chevaux  ne  pafferont  que  cette 
i;oudre  ne  foit  entièrement  diflipée. 

Les  dents  de  loup  s'emploient  aux  hochets  des  enfans ,  &  fervent  aux  Orfèvres  ,  Relieurs  , 
-Graveurs  Se  Doreurs ,  pour  polir  leurs  ouvrages. 

Les  peaux  de  loups  fervent  à  faire  des  manchons  &  des  fourrures  de  manteaux  ,  dont  on 
prétend  que  les  poux  ,  punaifes  &.  autres  vermines  n'approchent  pas. 

Il  y  en  a  qui  difent  au(îl  qu'une  peau  de  loup  tannée  mife  entre  les  draps  &  la  couverture  , 
préfervc  du  froid  pendant  l'hiver  ,  &  du  chaud  pendant  l'été  -,  du  froid  ,  en  mettant  le  poil 
de  la  peau  vers  foi  ,  &  du  cliaud  en  mettant  le  poil  en-dclfus. 

Le  grand  boyau  de  loup  &  de  louve  fert ,  après  qu'il  a  été  bien  dégraiiïe  &  bien  net- 
toyé ,  enforte  qu'il  n'y  demeure  que  la  fimple  peau  pour  la  rendre  déliée  8t  féchée  comme 
un  ruban  de  foie  :  c'eft  alors  un  remède  infaillible  pour  la  colique  ,  en  fe  le  mettant 
ninour  des  reins  fur  la  chcmifc  j  il  faut ,  dit-on  ,  aux  hommes  celui  de  la  louve  ,  &  aux 
«femmes  celui  du  loup. 
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CHAPITRE     X. 

Di  la  chajjc-   du   Renard  &  du   Blcreau  ou  TaiJJon  ;  des  Belettes  ,    des  Martes  ou 

Fouines  ,  des  Futois  ,    ù  des  Cfiats-Harcts. 

Article     L 

Chajfe  du  Renard, 

LE  renard  efl  un  animal  Tauvage  fort  connu  ,  qui  eft  gros  comme  un  moyen  chien  ; 
il  eft  roux  ,  il  a  les  oreilles  courtes  Se  la  queue  longue  &  fort  chargée  de  poil  ;  il  vit 
de  poules  ,  d'oies  ,  de  lapins ,  de  lièvres  ,  de  fauterelles  &  de  fouris.  Il  n'y  a  rien  de  plus 
■fin  que  le  renard:  il  fe  cache  avec  beaucoup  de  précaution  dans  des  lieux  fouterrains,  y 
faifant  fcpt  ouvertures  différentes  les  unes  loin  des  autres  ,  de  peur  que  les  Chafleurs  lui 
dreiTant  des  pieg-es  à  un  de  fes  terriers  ,  ne  le  faflent  tomber  dans  leurs  filets. 

Le  renard  fe  trouve  prefque  dans  toutes  fortes  de  contrées  ,  foit  froides  ,  chaudes  oh 
tempérées.  On  rapporte  que  dans  les  pays  feptentrionaux  il  y  en  a  de  noirs  ,  de  blancs  Se 
de  rouges ,  &  qu'ils  ont  tous  les  mêmes  rufes  que  ceux  que  nous  voyons  dans  nos  climats. 
Le  renard  ne  vit  que  par  finelTes  ,  &  il  eft  une  infinité  de  rufes  doiu  il  fe  fert  pour  attraper 
fa  proie.  J'avois  tendu  une  cfpece  de  traquenard  ou  piège  de  fer  pour  le  prendre  avec  du 
foie  de  mouton  ;  il  creufa  la  terre  par-deiTous ,  fit  débander  le  picge  ,  Se  mangea  le  foie  à 
loifir  Se  fans  danger.  Les  animaux  qui  lui  font  inférieurs  ,  courent  rifque  lorfqu'ils  tombent 
•fous  fes  pattes ,  car  il  ne  les  manque  guère.  Les  renards  aboient  à-peu-près  comme  ime 
chienne  dont  la  voix  eft  enrouée  :  ils  chafiént  les  lièvres  Si  les  lapins  d'une  manière  afiez 
plaifante.  Ils  vont  deux  de  compagnie  à  la  chafle  aux  lapins  ;  l'un  fe  met  aux  aguets  fur 
les  chemins  ,  tandis  que  l'autre  chaffe  dans  le  bois  ,  Se  fait  entendre  un  gla^iffemcnt  qui  leur 
donne  l'épouvante  ,  Se  les  oblige  de  fuir  dans  leurs  trous.  Le  renard  qui  les  attend  fur  le 
chemin  ,  fe  faifit  au(îî-tôt  de  ceux  qui  v'ennent  à  fa  portée.  Comme  le  lièvre  eft  plus  rufé 
que  le  lapin  ,  le  renard  aufli  fe  fert  d'une  autre  finefi'e  pour  le  prendre  :  il  fe  met  en  fcntinellc  , 
Se  auni-tét  qu'il  eft  près  de  lui  ,  il  faute  defl'us  Se  le  tue. 

On  chafle  le  renard  ou  avec  des  chiens  courans  plutôt  trop  petits  que  trop  gratids  ,  parce 
qu'ils  percent  plus  aifément  les  bois  ;  ou  bien  avec  des  baffcts.  On  peut  chafler  les  renards 
pendant  toute  l'année.  C'eft  ordinairement  dans  les  bois  qu'on  va  les  chercher  ;  ils  y  font 
leurs  nuits  Se  leurs  mangeures.  On  les  quête  auffi  dans  les  garennes  de  lapins  ,  où  ils  vont 
pour  dénicher  les  rimboiuller^,,  qui  font  les  petits  lapereaux;  ils  vont  encore  le  long  àas 
ruifleaux  ,  pour  y  trouver  S(  prendre  les  grenouilles  ;  Se  dans  les  cli^mps  &  les  bleds  ,  où  ils 
quêtent  Se  chaftent  les  perdreaux  î  quand  c'en  eft  la  fjifon  ,  Se  même  les  Icvrcaux.  Le  renard 
fe  terre  de  même  q  e  le  lapin,  Se  pour  l'en  empêcher,  lorfqu'on  veut  le  chafler,  il  faitt 
auparavant  boucher  les  ^Qi|iers  qu'on  aura  reconnus  dans  les  buiflbns. 

Chajfe  du  Renard  aux  chiens  courans. 

Quand  un  renard  eft  entré  dans  un  fort  ,  on  doit  prendre  les  devants  ;  Se  fi  les  chiens  s'en 
rabattent  ,  on  regardera  à  terre" ,  pour  connoitrc  8^  juger  du  pied  de  cet  animal.  Le  pied  du 
renard  reflemblc  ton  à  celui  d'un  chien  de  ch..ne  ;  on  le  difli  igue  fcu'ement  en  ce  qu'il 
n'ecaric  pas  tant  les  «.rgoti  ,  i'il  n'cft  preflc  de  fuir  :  il  s'appuie  très-legércment  du  talon 
quand  il  marche.  Si  le  renard  qu'on  a  détourné  eft  dans  un  buiflon  où  il  n'y  ait  point  de 
terriers  .  il  faut  avoir  des  p.inncaux  tout  prêt?  pour  tcndic  i!U-dcvant  des  autres  endroits  où 
l'on  fait  qu''l  y  en  a  ;  puis  on  place  les  chiens  dans  la  fuite  la  plus  afluice  Se  la  plus  com- 
îr.ode  po  r  le  courre  ,  après  quoi  en  découvre  la  meute  au  rcn.buchcmcnt  Se  fur  les  voies 
du  rcn.'ir.î.  Il  eft  bon  de  leur  fiiic  b;ittrc  les  gios  ailiers  ;  c'cftlà  oïdinaircment  où  fe 
retT(.';ii  les  rcnai'.ls.  Lorfqiic  les  ihicns  ont  rem  entré  un  renard  ,  on  fonnc  comme  pour 
le  loup,  c'crt-àdirc  d'un  ton  grêle,  5e  on  trie  :  hatlou  ^  mei  belloi: ,  harhii  ,  j'en  va, 
<hienj  ,  l'en    va. 
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Toutes  les  fois  que  les  cliiens  font  hors  de  la  voie  ,  on  prend  les  devants  &  on  les  fait 
fecourir  par  les  relais ,  parce  qu'ils  fe  rebuteroicni  à  force  de  percer  l'es  brouffailleb  Se  les 
forts  g:irnis  d'épines.  Si  le  renard  qu'on  pourfuit  fe  terre  ,  ce  qu'on  connoît  par  les  chiens 
qui  celTcnt  tout-d'un-coup  de  chaffer  ,  il  taut  faire  tourner  les  chiens  fans  leur  laifier  perdre 
la  voie  ,  &:  chercher  où  cfl  le  terrier.  L'ayant  trouve ,  &  après  avoir  reconnu  que  le  renard 
y  cfl  entré  ,  ce  qu'on  connaît  par  le  pied  ,  on  le  déterre  avec  des  pioches  ,  ou  autres  inf- 
trumens  propres  à  cela  ;  on  prend  un  baffet  qu'on  met  dans  le  trou  où  eft  entré  le  renard  , 
puis  on  garde  le  fdcnce  pour  entendre  la  voix  du  bafl'et  qui  fera  dans  le  terrier  ,  &  pour  le 
mieux  on  fe  couche  à  plat ,  une  oreille  contre  terre.  On  ne  doit  pas  fouiller  le  renard  dans 
un  terrier  ,  fi  ce  n'efî  dans  un  tcrrein  fablonncux  ,  car  dans  les  rochers  c'cft  peine  inutile. 
Lorfque  la  tranchée  eft  ouverte  &  qu'on  appcrçoit  le  renard  ,  on  le  prend  pour  le  faire  fou- 
ler aux  chiens  ,  en  leur  criant ,  por.r  les  animer  :  Foi-U-lù  ,  voi-h-la  ,  en  fonnani  le  grêle  , 
puis  la  mort  &  la  retraite ,  comme  aux  autres  chafles. 

Le  renard  difpute  le  terrein  tant  qu'il  peut ,  &  ce  n'cft  que  di.Tîcilement  qu'on  le  tire  du 
fort,  fur-tout  quand  il  s'étend  bien  loin.  Cet  animal  rufé  met  fouvent  la  tcte  dehors  Se 
rentre  aulli-tôt  dedans  ,  St  lorfqu'on  le  force  de  fortir  ,  il  faut  que  ce  foit  à  portée  des 
ChalTcurs  qui  l'attendent  fur  les  avenues  avec  leur  fufil.  Quand  il  eft  une  fois  en  courfe  , 
il  longe  les  chemins  tant  qu'il  peut ,  afin  de  ne  guère  laidcr  de  fcntinicns  aux  chiens  Se 
les  faire  tomber  en  défaut.  Lorfque  !e  renard  cfl  entré  dans  un  terrier  ,  pour  l'en  faire 
fortir  ,  on  fe  fcrt  d'une  mèche  foufrce  dont  la  compofition  cfl  ci-après  ,  Se  les  ChafTeurs 
le  tirent. 

Manières  de  drcjjcr  les  Buffets  pour  le  Renard  &  le  Blcreau. 

Il  y  a  deux  fortes  de  balTets ,  les  uns  couverts  de  gros  poil  comme  les  barbets ,  &  quj  ont 
les  jambes  droites  ;  les  autres  les  ont  torfes  Si  le  poil  court.  Ceux-ci  coulent  plus  ail^ément 
en  terre  ,  ^k  font  meilleurs  pour  les  blereaux  &  pour  les  renards  terrés  :  les  premiers  fervent 
à  deux  fins  ;  ils  courent  fur  terre  comme  chiens  courans  ,  Se  ils  entrent  plus  hardiment  en 
terre  que  les  autres;   mais  ils  n'y  tiennent  pas  Ci  long-tems. 

On  met  les  jeunes  baffets  à  la  chair  d-z  deux  manières  ,  en  menant  toujours  devant  eux  un 
ou  dc'.;x  vieux  badets  pour  le  chaffer.  Voici  la  première  manière. 

Quand  les  renards  &  les  blereaux  ont  des  petits ,  on  y  mené  tous  les  vieux  baiïets  ,  on 
les  laiffe  entrer  en  terre  ;  Se  lorfqu'ils  commencent  à  aboyer,  on  tient  les  jeunes  auprès  des 
trous  un  à  un  ,  de  peur  qu'ils  ne  fe  battent  Se  que  cela  ne  les  empêche  d'écouter  les  abois: 
après  que  les  vieux  renards  ou  blereaux  font  pris ,  on  couple  tous  les  vieux  baflcts  ,  Se  on 
laiffe  aller  les  jeunes  dans  les  trous  ;  quand  ils  font  en  terre  ,  on  les  encourage  à  la  proie  , 
en  leur  criant  :  Coule  à  lui  ,  bajjct  ,  coule  à  lui  ,  hou  ,  prenej  ,  prenej  ;  Se  lorfqu'ils  tiennent 
quelque  renardeau  ou  quelque  petit  blereau ,  on  le  leur  laifle  étrangler  dans  le  trou  ;  on  a 
attention  feulement  que  la  terre  ne  s'aflaifTe  pas  fur  eux  ;  enfuite  on  prend  toutes  ces  petites 
bêtes  mortes  ,  on  les  emporte  à  la  maifon  ,  Se  on  en  fricaffe  les  foies  Se  le  fang  avec  du 
fromige  Se  de  la  graiiTe  ,  dont  on  tait  la  curée  aux  chiens  en  leur  montrant  la  tête  de  leur 
gibier.  Avant  ou  après  la  curée  ,  il  faut  laver  les  balfcts  avec  de  l'eau  tiède  Se  du  fiîvon  ,  pour 
faire  tomber  la  terre,  qui  les  rendioit  galeux. 

L'iutre  manière  de  les  drefîer  cfl  toute  dillerente.  On  fait  acculer  par  les  vieux  baffets  , 
de  vieux  renards  ou  blereaux  ;  on  les  prend  Se  on  les  arrache  tout  en  vie  avec  des  tenailles  ; 
on  leur  coupe  le  mâchoire  de  deflbus ,  fans  toucher  à  celle  de  deffus  ;  enfuite  on  fait  faire 
dans  un  pré  des  trous  aiïcz  larges  pour  que  les  baffets  puiffent  y  entrer  deux  de  front  Se  s'y 
tourner  ;  on  couvre  tous  les  trous  de  planches  Se  de  gazon  ;  on  y  met  le  renard  ou  blcreau  , 
S;  on  y  lâche  tous  les  baffets  ,  tant  vieux  que  jeunes  ,  en  les  animant  fortement  :  quand  ils 
ont  affez  aboyé  ,  on  donne  fcpt  ou  huit  coups  de  bêche  à  côté  pour  les  enhardir  ,  puis  ou 
levé  les  planches  à  l'endroit  où  on  a  mis  la  bête  ,  on  la  prend  avec  des  tenailles  ,  Se  on  la 
tue  devant  les  chiens ,  ou  bien  on  la  fait  étrangler  par  quelques  lévriers  pour  leur  en  faire 
curée.  AuHi-t6t  qu'elle  eft  morte  ,  on  jette  aux  chiens  quelques  morceaux  de  fromage  qu'on 
a  mis  exprès  dans  la  gibecière. 

Pour  chuiTer  avec  plaiGr  au  renard  Se  au  blereau  ,  il  faut  avoir  fix  ou  fcpt  bons  ballets , 
Ce  autant  d'hommes  robuilcs  pour  faire  les  trous  ,  Se  qui  portent  pour  cet  efiet  des  bê- 
ches ,  des  pioches  ,  des  tarières  de  pluficurs  fl;çons  pour  ouvrir  la  terre ,  des  tenailles 
pour  arraciier  du  trou  les  bêtes  vivantes ,  une  pelle  Se  quelque  vaiiTcau  où  l'on  met  de 
l'eau  pour  faire  boire  les  chiens. 
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Rufcs   &  pî^gss  pour  détruire  les  Renards. 

Après  avoir  cnfeigné  la  manière  de  chafTer  les  renards ,  je  pa{re  aux  moyen?  de  les 
prendre  par  rufes ,  parce  qu'ils  détruifent  plus  de  gibier  que  les  meilleurs  tireurs.  On  doit 
s'appliquer  à  leur  faire  la  guerre  par  toutes  fortes  d^  moyens  ,  quelque  dépenfe  que  l'on  y 
falfe  en  appâts  &  en  pièges ,  on  en  efl  bien  récompenfé  par  l'abondance  du  gibier  Se  de  la 
volaille. 

Comment  on  prend  les  Renards  à  Vappât  ,  avec   un  piège  de  fer  appelle 

Traquenard. 

Quand  on  fait  un  bois  où  il  y  a  des  renards,  il  faut,  à  une  difiance  environ  de  cin- 
quante pas  du  bois ,  béclier  la  terre  de  quatre  pieds  en  quarré  8c  la  rendre  bien  me- 
nue ,  afin  que  le  pied  de  l'animal  s'imprime  facilement  deffus  ,  &  faire  la  même  chofe 
.  en  difterens  endroits ,  mais  toujours  dans  un  lieu  découvert ,  éloigne  d'arbres  ,  haies  8c 
buifTons  ,  de  peur  que  le  renard  ne  prenne  de  la  défiance.  On  fait  frire  dans  dufain-doux 
plufieurs  petits  oifeaux  &  morceaux  de  pain  ,  on  y  met  gros  comme  un  pois  de  gal- 
banum  Se  autant  de  camphre  (  on  conicrve  le  camphre  dans  du  coton ,  ou  dans  de  la 
graine  de  lin  ,  dans  une  bouteille  de  verre  bien  fermée  )  ;  on  met  le  tout  dans  un  petit 
pot  qui  ne  fert  qu'à  cela  ,  puis  l'on  jette  fur  la  terre  bêchée  de  petits  morceaux  de  petits 
oifeaux  Se  pain  frits  en  différens  endroits ,  8c  particulièrement  dans  le  milieu.  Si  le  renard 
y  a  donné ,  ce  qui  fe  voit  par  l'impreffion  des  pieds ,  on  remet  le  foir  les  mêmes  appâts 
aux  mêmes  endroits  ,  Se  cela  plufieurs  jours  de  fuite  ,  jufqu'à  ce  que  l'on  remarque  que 
le  renard  n'ait  plus  de  défiance  ,  marche  ,  enfonce  le  pied  ,  Se  mange  indifteremmenr 
par-tout  fur  la  terre  que  l'on  a  remuée  i  pour  lors  on  tend  !e  piegc  de  fer  dans  la  terre 
bêchée  ,  mais  fur  un  fonds  aflez  folide  pour  que  le  fin  renard  n'aille  pas  creufer  en  def- 
fous  du  piège  ,  Se  on  le  recouvre  de  la  même  terre  ,  qui  doit  être  bien  écrafée  Se  bien 
unie  par-deffus  le  piège  ,  8c  généralement  dans  l'étendue  de  quatre  pieds  de  terre 
en    quarré. 

II  faut  que  le  piège  foit  à  planchette  tombante  ,  parce  que  les  autres  détentes  font 
fujettes  à  manquer  :  la  planchette  doit  être  d'un  pouce  plus  petite  ,  ou  avoir  un  pouce 
de  jeu  dans  le  rond  du  piège  ,  ce  qui  eft  la  même  chofe  ,  afin  que  le  renard  détende 
plus  dans  le  milieu  du  piège,  Se  que  les    ailes   le  prennent  plus  haut  pir  la  jambe. 

Il  y  a  ,  rue  de  Charenton  ,  fauxbourg  Saint-Antoine  ,  vis-à-vis  la  Maifon  du  Diable  , 
à  Paris  ,  le  nommé   Marcy,  qui  fait  dans  la  perfeftion   les  pièges  à  planchette  tombante. 

Lorfque  le  piège  eft  tendu  ,  on  met  fur  toute  la  terre  remuée  dos  morceaux  de  l'appât , 
comme  on  a  fait  les  foirs   prccédens,  sûrement  le  renard  eft  pris  la  même  nuit. 

Un  renard  qui  a  été  pris ,  Se  qui  pour  fe  fauver  s'eft  coupé  la  patte  ,  s'y  reprend  au 
bout  de  huit  jours  avec  cet  appât;  cela  arrive,  parce  que  n'ayant  que  trois  pattes  ,  il  a 
plus  de  peine  à  trouver  de  quoi  vivre  :  l'appât  d'ailleurs  eft  fort  à  fon  goût  ,  8c  la  faim 
le  force  d'en  manger  :  pour  lois  l'on  met  deux  pièges  éloignes  l'un  de  l'autre  d'un  pied 
8c  demi  ou  deux  pieds  ;  le  renard  fe  prend  ordinairement  devant  8c  derrière,  8c  on  n'a 
point  à  craindre   qu'il  fe  coupe  la  patte  davantage. 

Ils  ne  fe  coupent  la  patte  que  lorfque  le  jour  approche  :  le  défefpoir  de  ne  pouvoir  fe 
retirer  au  bois   les  détermine  à   prendre  ce  parti. 

l.e  tendeur  doit  aller  ■  voir  au  pi*;ge  à  dix  ou  onze  heures  du  foir  ,  Se  devant  le  jour 
lorfqa'on  tend  en  hiver  ,  qui  eft  la  f.  ifon  où  les  peaux  font  bonnes  pour  la  vente.  Tel 
tendeur  en  a  pris  trois  pendant  la  même  nuit  8c  à  un  même  picgc  ,  après  y  avoir  été  en 
trois  fois  différentes  ,   8c  toujours   retendu  au  même  endroit. 

Quand  il  gcle  beaucoup  ,  le  picge  ne  détend  pas  d.ins  la  terre  ,  ainfi  on  eft  oblige  de 
porter  de  la  cendre  bien  fcche,  que  l'on  difpofe  de  la  même  figure  que  la  terre  remuée  , 
Je  renard  s'y  accoutume  ,  8e  on  tend  le  piegc  qu'on  recouvre  de  cendre  qui  ne  gelc 
jamais.         * 

Pour  bien  tendre  ,  on  fait  d'abord  une  fofic  de  deux  pouces  de  profondeur ,  de  la  gran- 
deur du  picgc  i  dans  cette  foflc  ,  on  eu  fuit   une  plus  pciiic  de  la  grandeur  de  la  plan- 
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cliette  ,  profbmlj  de  trois  ou  quatre  pouces  ,  8c  on  l'emplit  de  irioune  ou  de  feuilles  : 
cela  le  t'ait  pour  fupporter  la  planchette  ,  de  peur  que  le  pie^e  ne  détende  trop  facile- 
ment ;  puis  on  ôte  de  la  terre  pour  enfoncer  le  reflbrt  &.  la  chaîne  ;  on  recouvre  le  tout 
de  terre  menue  ,  de   cendre  ou  de  feuilles. 

Le  grand  fecret  confifte  à  préfent  à  ôter  l'odeur  du  piège  ,  parce  que  fi  le  renard  en  a' 
le  vent,  il  n'en  approchera  jamais.  On  fait  tremper  le  piège  vingt-quatre  heures  en  eau 
courante  ou  claire  ;  lorfqu'il  y  a  dans  le  bois  du  genêt  ,  on  l'en  frotte  fortement  :  fi  le 
renard  n'approche  pas  du  piège,  qu'il  fe  défie  de  cette  odeur,  Se  qu'il  y  ait  dans  les  bois 
où  il  fe  trouve  ordinairement  des  plantes  odoriférantes  ,  comme  fcrpolet ,  thym  fauvage  , 
tithymale  ,  on  en  frotte  le  piège  au-lieu  de  genêt  :  voilà  ce  qu'on  appelle  éventer  le  piegc. 
Il  eft  à  remarquer  que  quand  u\\  renard  a  été'  pris  ,  le  piège  eu  évente  pour  plus  de 
huit  jours  ;  ainli  on  eft  difpenfé  de  le  frotter   d'aucune  chofc. 

Il  y  a  des  tendeurs  qui  le  frottent  de  fieiue  nouvelle  &  fraîche  de  renard  ,  lorfqu'ils 
en  trouvent  ;  d'autres  fe  fervent  de  la  fauce  de  l'appât.  Il  faut  toujours  cacher  le  picge  dans  le 
bois  ou  dans  un  buifibn  ,  &  ne  le  pas  rapporter  à  la  maifon  :  'à  on  le  rapporte  ,  on  doit 
le  pendre  dehors  en  plein  air  ,  parce  qu'il  prendroit  fans  cela  une  odeur  fufpcde  aux  renards. 

Quelques-uns  fe  fervent  encore  pour  l'appât  ,  d'une  petite  terrine  où  ils  mettent  du  bouil- 
lon du  pot;  ils  y  font  cuire  dedans  des  vuidanges  de  volailles  ,  cols  de  canards,  aile- 
rons ,  couennes  de  lard  ,  petits  oifeaux  ,  pies ,  geais  ,  en  y  mettant  un  peu  de  camphre 
&  de  galbanum  i  puis  ils  tordent  le  bout  d'une  petite  gaule,  8c  y  attachent  un  petit 
paquet  d'herbes  feclies  qu'ils  trempent  dans  le  bouillon  qui  eft  dans  le  petit  pot  ;  cnfuite 
ils  le  traînent  fur  la  terre  le  long  des  bois  ,  8c  ils  jettent  de  petits  morceaux  de 
viande  fur  la  terre  béciiée  ou  fur  une  taupinière  nouvellement  faite  ,  dont  la  terre 
cil  bien  tendue  Si  unie  avec  la  main  ,  qui  fait  le  même  effet.  D'autres  fe  fervent  dejamboa 
grillé  ,  vieux  fromage  grillé ,  hareng-fore  ,  pies    8c  geais  grillés. 

Moyen  pour  faire  venir  les  Renards  où  l'on  veut  ,  G*  les  tirer   à  faffut. 

Il  faut  prendre  une  renarde  quand  elle  eH  en  amour  ,  lui  couper  la  nature  avec  le 
boudin  8c  les  rognons  ,  8c  faire  bouillir  le  tout  avec  du  galbanum  dans  un  pot  de  terre  bien 
hué  8c  fermé  :  puis  prendre  une  couenne  de  lard  grillée  8c  la  tremper  toute  chaude 
dans  cette  drogue  :  ou  prétend  qu'avec  cet  appât  on  peut  faire  traînée  3c  conduire  les 
renards  où  l'on  veut  les  faire  venir.  Cette  drogue  fe  conferve  un  an.  Il  faut  fc  frotter 
Id  femelle  des  fouliers  de  bouzes  de  vaches. 


Autre 


manière. 


On  prend  du  benjoin  ,  de  rafla-fœtida ,  parties  égales  ;  on  fait  fondre  le  tout  avec  du 
vieux- oing  ,   8c  on  en  tompofe  un  onguent  pour  s'en  frotter  la  femelle  des  fouliers. 

Amorce  merveillcufe  pour  attirer  les  Renards  à  Vajfut^r 

On  prend  quatre  livres  de  hannetons,  quatre  livres  de  ^aifl'e  de  viande  rôtie,  8c  un 
pot  de  terre  dans  lequel  il  faut  mettre  d'abord  deux  livres  de  la  graific  rôtie,  8c  enfuite 
les  hannetons  :  puis  y  ajouter  une  livre  de  graille  d'oie  rôtie  ,  Se  jctter  par-defTus  les 
deux  autres  livres  de  graifle  de  viande  avec  un  peu  de  galbanum  Se  de  camphre  :  on 
ferme  bien  le  pot  ,  8c  on  laifie  pourrir  le  tout  dans  du  fumier  chaud  de  clieval  pendant 
fix  fcmaines  ;  enfuite  on  s'en  frotte  la  femelle  de  fouliers  ,  on  va  fur  les  terriers  des 
renards,  on  fc  promené  aulTi  dans  les  routes  de  la  garenne  ou  bois ,  8c  on  fe  retire  à  fon 
affût. 

Moyens  fmguUers  pour  tirer  les  Renards  à  Vaffut. 

Il  faut  attacher  une  poule  envie  au  pied  d'un  arbre  qui  foi:  dans  une  taille  proche  un 
fort  où  il  y  ait  des  renards,  puis  nouer  à  l'aile  de  la  poule  une  longue  ficelle  ,  monter 
fur  l'arbre  ,  fe  hutter  dedans ,  8c  être  une  demi-heure  fans  faire  de  bruit ,  car  les  renards 
ont  toujours  i'orcillc  nu  guet  :  pprcs  ce  tcms  on  tire  la  ficelle  pour  faire  crier  la  poule  : 

les 
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les  renards,  ainfi  que  les  putois,  chat?- harets ,  entendant  le  cri  de  la  poule ,  croient  que 
c'eft  quelqu'autre  petit  renard  qui  vient  de  la  petite  guerre  &.  qui  emporte  fa  proie  ,  8c 
pour  en  avoir  leur  part ,  ils  accourent  au  cri  ,  &  alors  on  les  peut  tirer  aifément.  On 
doit  changer  de  place  lorfqu'on  a  tiré  ,  &_  aller  loin  de  cet  endroit. 
"  On  peut  encore  tirer  les  renards  à  l'atTut  ,  au  clair  de  la  lune  ,  ds  cette  manière. 
Il  taut  être  deux  ou  trois  da  compagnie  :  deux  fe  poftent  à  la  rive  du  bois  fur  des  ar- 
bres ,  &  un  autre  perte  avec  lui  deux  poules  en  vie ,  &  fe  place  à  cinquante  ou  cent  pas 
de  la  rive  du  bois  ,  de  manière  que  cela  fafle  le  triangle  avec  les  deux"  tireurs  qui  font 
poflés  fur  les  arbres  :  celui  qui  tient  les  poules  ,  les  fait  crier  de  tems  en  tems  ,  pour 
attirer  les  renards  à  portée  des  tireurs  ,  qui  doivent  prendre  garde  de  bleifer  celui  qui 
fait  crier  les   poules. 

Comment  empoifonner  les  Renards. 

On  vuide  des  boyaux  de  mouton  ou  de  porc  ,  qu'on  emplit  d'une  pâte  faite  avec  de 
la  noix  vomique  en  poudre  mêlée  avec  du  fain-doux  :  on  coupe  le  boudin  d'un  pouce  Se 
demi  de  long  qu'on  lie  par  les  deux  bouts  :  on  place  chaque  bout  du  boudin  fur  une 
petite  pierre  plate  avec  deux  petites  tuiles  ou  ardoifes  que  l'on  appuie  l'une  contre  l'au- 
tre ,  ce  qui  imite  un  petit  toit  ,  &i  cela  afin  qu'il  foit  garanti  de  la  pluie  ;  ou  bien  on 
en  fait  de  petites  pelottes  de  la  groiïeur  d'une  noix  que  l'on  couvre  de  la  moitié  d'une 
écaille  d'œuf  ;  on  met  à  côté  un  petit  morceau  de  pain  frit  dans  du  fain-doux  ,  où  l'on  a  mis  . 
un  peu  de  galb?.num  S;  de  camphre  ,  ou  au-lieu  de  pain  ,  on  frit  du  vieux  fromage  , 
jambon ,  hareng-fore  ou  hareng-falé  qu'on  a  mis  fumer  pendant  vingt-quatre  heures  ; 
le  renard  évente  cet  appât  de  fort  loin.  On  place  ordinairement  les  gobes  empoifonnées 
à  une  toife  des  petits  fcntiers  &  chemins  ,  &  autour  des  bois  :  rien  ne  détruit  tant  les 
renards ,  &  tout  cela  a  été  fort  éprouvé. 

Quand  la  terre  efl  couverte  de  neige  ,  c'eft  alors  qu'on  prend  plus  de  renards  ,  parcs 
qu'ils  font  plus  affamés  :  on  leur  met  les  gobes  fur  des  piquets  chaiTés  en  terre  ,  qui 
excédent  la  neige  d'environ  un  pied  ,  une  gobe  fur  le  bout  de  chaque  piquet ,  avec  un 
peu  de  rôtie  au  bout  du  piquet  pour  attirer  les  renards  :  tous  les  matins  le  tendeur  V3 
relever  toutes  les  gobes ,  fuit  le  renard  à  la  trace,  le  trouve  mort  à  peu  de  diftance ,  ^ 
profite  de  fa   peau. 

Compofition   d'une  mèche  qui  fait  for  tir  les   Renards  des  terriers. 

On  prend   des  bouts  de  mèche  de  coton  grofTe  comme  le   petit  doigt  ,  qu'on  trempe  8t 

gc'on  l^fTe  imbiber  dans   ûz    l'huile    de    foufre  ,    8c   qu'on    roule  cnfuite   dans  du  foufre 

fonda  où  l'on  a  mêlé   du  verre  pilé,  qui,  en  rougi  (Tant  ,  fiit   brûler    mieux    le   foufre; 

8c    avant  qu'ils  foient  refroidis  ,  on   les  roule  dans  de   l'orpin  en  poudre  ,  autrement  dit , 

arfenic  jaune;  puis  on  fait   une  pâte  liquide    de  vinaigre    très-fort    avec   de  la    poudre  à 

canon;  on  trempe  les  mèches  dedans  plufieurs   fois,  jufqu'à   ce -qu'il   y  ait  un   enduit  un 

peu  épais   de  cette  dcmPere  compofition  :  enfuite  on   met  tremper    des  morceaux  de   vieux 

linge  pendant  un  jour  dans  de  l'urine  d'homme  gardée  depuis  long-tems  ;  on  en  enveloppe 

bien  chaque  bout  de   mèche  &  toute  la  compofition   qui  l'environne  ,    qui   en   fe    cafianc 

fe  pcrdroit  fans  cette  précaution  ;  on  lie  bien  le  linge   qui  enveloppe  chaque  bout    de  la 

mèche.  Quand  on    veut  s'en  fcrvir,   on   l'allume  Se  on  l'enfonce  dans  les  terriers.   Se   la 

tompofiiion  Se  le   linge   qui  l'enveloppe  ,  tout  fj  brûle  cnfemble.  Comme  l'huile  de  fjufrc 

cft  chcre ,  on  peut   y  fubftituer  de  l'eau-de-vie  où  on   aura   délayé  de  la  poudre  ù  canon 

en  imbiber  les  mèches   &  les   rouler  dans    du  foufre  fondu.  * 

On  laifTc  les  trous  du  terrier  fur   lefqucls  le   vent  frappe  débouchés  ,  parce  que  le  vent 

rctoulc  danj  les  terriers  la  fumée   que  la  mèche  reproduit.  On  bouche  tous  les   trous  au- 

dcMous  du  vent  avec  du  gazon  ,  à   l'exception  de  celui  où  l'on  met  la  mèche   qui  cft  pa- 

rci'.^mcnt  au-dcfTous  du  vent;    celui  qui  l'allume  fe  met  à  genoux  de  fjvon  que  le  vent  fui 

fouffle  contre  le  dos  ;  dans  cette  fituation  il  cft  par-dcfTus    le    trou  où   il  met   la  mcche 

allumée   le  plus  avant  qu'il  cft  polible  ,   puis  il   le  bouche  fur  le   champ  avec  dugizon- 

de  cette   manière  la   fumée  que  produit  la  mechc  en  la   plaçant ,  cft  emportée  par  lèvent* 

&  ne  donne  pas  dans  le  nez  de  celui  qui  la  tient  ;  ce  qui  fcroit  défjgré  bic  s'il  la  rcfpiroit' 

11  n'y   a  rien  dans  les  terriers  qui  réfiftc  à  cette  mcthc ,    &  les  renards   f<jrtcnt  fur  le 
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champ  ;  on  peut  les  prendre  avec  des  panneaux  ;  ils  ne  rentrent  pas  de  plus  de  quatre 
mo's  dans  les  terriers  tumés  ,  ce  qui  fouvent  les  fait  quitter  le  pays  ,  ne  trouvant  plus 
d'endroit  où  fe  retirer.  Lorfqu'on  veut  les  chaflcr  avec  les  chiens  courans ,  on  tait  fumer 
les  terriers  la  veille.  Si  le  renard  terre  devant  les  chiens  dans  un  autre  terrier  ,  par  le 
moyen  de  ces  m.cclics  on  le  fait  fortir  fur  le  champ  fans  le  fccours  des  bcllcts  qui  pro- 
duit  un  travail  très-confidérable  ,  &  qui  cfl  toujours   inutile  dans  les  rochers. 

Minière  de  prendre  les  Renards  avec  le  Lac  coulant. 

Il  faut  prendre  une  corde  de  chanvre  mâle  grofle  comme  un  tuyau  de  plume  à  e'crire  , 
la  faire  bouillir  dans  de  l'eau  avec  de  petites  brandies  de  gcnct  ,  ou  bien  la  frotter  de 
fiente  de  renard  nouvelle.  On  a  un  bout  de  canon  de  fufil  A  ,  qu'on  lime  par  un  bout  en 
biais  de  long  également  de  chaque  côté  ,  de  façon  que  cela  rcprcfcnte  une  petite  fourche 
à  deux  branches,  dont  les  bouts  doivent  être  fort  pointus.  Ou  fait  un  trou  au  canon  5, 
un  peu  au-delTus  de  la  fourche,  de  la  groffeur  delà  corde;  on  fait  un  nœud  à  un  bout 
de  cette  corde  ,  &  on  palTe  par-dehors  en-dedans  du  canon  ,  l'autre  bout  où  il  n'y  a  point 
de  nœud  ,  que  l'on  fait  reffortir  du  dedans  du  canon  en-dehors  ,  par  le  bout  où  eft  la 
fourche  :  quand  la  corde  eft  tirée  de  fa  longueur  ,  &  que  le  nœud  qui  cft  à  un  bout 
eft  arrêté  fur  le  trou  que  l'on  a  fait  au  canon,  on  prend  l'autre  bout  de  la  corde  &  on 
repafie  le  bout  fans  nœud  dans  la  fourche  &  tout  le  long  du  canon  en-dedans ,  de  ma- 
nière qu'elle  forte  par  l'autre  bout  ,  Se  l'on  tire  la  corde  jufqu'à  ce  que  cela  forme  un  lac 
de  la  grandeur  que  l'on  veut  :  on  tend  ce  lac  ou  à  l'entrée  d'un  tcrrfer  ,  ou  à  un  en- 
droit où  on  le  juge  à  propos  ;  lorfque  le  renard  s'y  prend  ,  il  ne  peut  couper  la  corde  ,. 
parce  qu'il  ne  fauroit  mordre  que  le  canon  qui  l'enveloppe  ;  &  comme  il  le  pique  le  col 
avec  le  bout  du  canon  qui  eft  pointu  &  en  fourche  ,  cela  le  fait  tirer  de  manière  qu'il 
s'étrangle.  On  y  prendroit  même  un  loup  8c  un  blcreau  ,  fans  qu'il  pût  couper  la  corde  : 
il  eft  à  propos  d'attacher  le  bout  de  la  corde  à  une  branche  qui  ploie  &.  fafic  le  rcfibrt^ 
ou  à  un  pieu  D, 

Figure  d'un  Lac  coulant  tendu. 


Dépouille  du  Renard. 

7  a  eraifTe  de  renard  cft  bonne  pour  les  engelures  &  pour  les  douleurs  de  nerfs  ;  Te 
poumon  eft  bon  pour  les  afthmatiques  &  les  pulmoniques  ;  &  le  fang  &  les  parties  génitales 
en  font  excellentes  pour  la  pierre.  I,cs  gens  de  campagne  mangent  les  renardeaux  en  au- 
tomne ;  &  les  queues  de  renards  fervent  de  balai. 

Article    IL 

Chajfc  du  Blcreau  ou  Taiffon  ;  Melis   ou  Taxus. 

T  e  blereau  eft  plus  gros  que  le  renard  :  il  a  la  peau  vilaine  ,  garnie  d'un  poil  hcrifTd 
&  de  colleur  grisâtre  ,  les  dents  fort  pointues  &  le  dos  large.  Il  tient  du  cochon,  du 
chien  &  du  renHrd.  Il  ne  s'écarte  guère  de  fon  terrier,  8c  il  y  rentre  auHi-tot  qu'il  entend 
ti  vo'x  du  ChafTeur  ou  des  chiens.  Cet  animal  eft  prcfque  toujours  caclie  quand  il  fait  mau- 
vais tcms,  fa  morfure  cft  dangcrcufe  ;  il  fe  phât  dans  les  lieux  montueux.  Il  vu  de  cra- 
pa  ds  &  de  vers  ;  il  aime  be;u.coup  les  pommes  8;  les  jraiûns ,  Se  il  s'en  engraiOe  en  au- 
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tomne.  On  connoît  l'âge  des  bureaux  à  h  quantité  des  trous  qu'ils  ont  fous  la  queue  ; 
car  ils  augmentent  tous  les  ans.  On  trouve  les  blereaux  aux  bords  des  bois  &  dans  les 
haies  ;  ils  n'en  fortent  que  la  nuit  6c  après  le  foleil  couché  ,  fi  ce  n'eft  en  été  que  la  faim 
les  en    fait  Tortir  plutôt. 

Le  pied  du  blereau  diffère  beaucoup  de  celui  des  autres  animaux  qu'on  clia[î*e  ,  ce  qui 
en  rend  ia  connoilTance  aiiee  :  il  a  les  doigts  du  pied  tous  égaux  Se  le  talon  fort  gros  ; 
il  pelé   du  pied  quand  il  marche  ,  Si  le  fait  porter  également  à  terre. 

On  chaHb  le  blereau  ,  de  même  que  les  renards,  avec  des  baflets  auxquels  on  met  des 
colliers  à  grelots,  dont  le  fon  fait  fuir  Se  acculer  le  blereau,  8c  annonce  à-peu-près  où 
font  les  baflets -,  Si  quand  on  n'entend  plus  ni  leur  voix,  ni  les  grelots  ,  parce  qu'ils  font 
chargés  de  terre ,  on  peut  percer  le  terrein  à  l'endroit  où  l'on  a  cefTé  de  les  entendre  , 
afin  de  les  dégager  s'ils  font  en   prefTe. 

Avant  de  les  lâcher  dans  le  terrier  ,  il  faut  examiner  où  en  font  les  acculs  &  quelle  efl 
la  difpofition  du  terrein  :  s'il  eil  en  coteau  ou  en  pente  ,  on  y  fait  entrer  ks  ballets  par 
les  trous  d'en-bas ,  afin  que  les  blereaux  s'acculent  fur  le  haut ,  où  il  y  aura  bien  moins 
de  terre  à  percer  pour  les  découvrir  :  fi  le  lieu  eft  plat  ,  on  met  les  baflets  à  l'entrée  la 
plus  haute.  Mais  avant  que  de  les  faire  entrer  dans  le  terrier  ,  il  efl  bon  de  frapper  defllis 
la  terre  vingt  ou  trente  coups  de  mafle  ,  afin  que  les  blereaux  fortent  du  milieu  du  terrier 
pour  aller  dans   quelque  accul. 

On  ne  doit  jamais  lâcher  moins  de  deux  ou  trois  baflets  à-la-fois  ,  afin  que  s'animant 
l'un  l'autre  ,  ils  acculent  la  bête  plus  vite.  Aulfi-tôt  qu'on  les  y  fent  forcés  ,  il  faut  encore 
frapper  la  terre  de  deux  ou  trois  bons  coups  de  mafle  ,  Se  dans  le  moment  la  percer  droit  où 
on  entend  la   voix  du   baflet. 

Les  blereaux  acculés  ont  fouvent  la  malice  de  fe  couvrir  de  terre  ,  &  fe  dérobent  ainfî 
à  la  vue  des  baffers  ;  mais  auffi-tôt  qu'on  a  découvert  leur  fort ,  on  les  en  arrache  tout 
vivans  avec  des  tenailles  :  on  ne  les  prend  point  par  le  milieu  du  corps ,  car  ils  mordroient 
les  chiens;  on  leur  mer  une  branche  des  tenailles  dans  la  gueule  &  l'autre  par-deflbus , 
&  on  les  tire  ainfi  à  force  :  on  les  afl"omme  ,  ou  bien  on  les  porte  en  vie,  dans  un  fac  , 
à  la  maifon   pour   les  lâcher  aux  chiens  8c   leur  en  faire  curée. 

Il  eft  bon  d'avoir  à  cette  chafl*e  des  bottes  ou  des  bottines  fortes ,  de  peur  que  le  ble- 
reau  ne  fe   jette  aux  jambes. 

Manière  de  prendre  des  Blereaux  aux  pièges. 

Comme  ces  animaux  font  tout  le  jour  dans  leurs  terriers ,  8c  qu'ils  ne  fortent  que  la 
nuit  pour  chercher  leur  nourriture,  quand  on  trouve  plufieurs  de  leurs  trous,  on  attache 
à  l'entrée  de  ces  trous  une  feuille  de  papier  blanc  ;  on  en  rcferve  un  le  plus  convenable  , 
auquel  on  n'y  en  met  point,  8c  on  y  tend  un  piège  de  fer  qu'on  recouvre  bien  de  terre. 
Le  papier  blanc  leur  fait  peur  ;  ils  font  quelquefois  plulieurs  jours  fans  paroître  ,  mais  il 
re  faut  pas  s'impjtienter  ;  tôt  ou  tard  la  faim  les  fait  fortir  ,  8c  toujours  par  l'endroit  où 
cû  le  piège.  On  peut  y  tendre  ru-'icu  de  piège  un  lac  coulant,  comme  il  efl  expliqué 
ci-devant  pour  les  renards  ;  il  eft  aulîî  sûr. 

Dépouille  du  Blereau. 

La  graifTc  de  blereaux  eft  bonne  pour  les  maux  de  reins  8c  les  gouttes  fciatiques  ;  on 
la  vend  aux  Droguiftcs ,  la  peau  au  Pelletiers  ,  8c  le  poil  fort  à  faire  des  pinceaux  poui' 
les  Peintres  8c  les  Doreurs. 

Article     III. 

Chaffe  de  laBclett:,    de  la  Marte  ou  Fouine  ,  des  Putois   &   Chats  Uarcts. 

\.^  belette,  mu  lie  Un  ,  a  Ic  mufeau  étroit  ,  le  corps  menu  8c  longuet,  !.i  queue  courte, 
le  dos  &c  le»  cAtéi  roujçc»  avec  le  gofier  blanc.  On  en  voit  de  blanches  d.nis  les  pays  fcp- 
tenirionaux  :  on   les  apprivoifc  en  leur  frottant  les  dents  avec   de  l'ail.   I.ciir   morfure  eft 
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vcnimcufe  ;  le  remède  cft  de  fe  frotter  la  plaie  ou  avec  la  peau  de  belette  dcfTdchde,  oïl 
avec  de  l'huile  dans  laquelle  on  a  lailTé  pourrir  un  de  ces  animaux.  Ils  habitent  les  ca- 
vernes,  les  fentes  de  murailles,  les  granges  &  étables  ;  8c,  quoicfii'ils  vivent  ordinairement 
de  fouris  ,  de  taupes  &  autres  infectes  ,  ils  montent  dans  les  colombiers  pour  en  manger 
les  œufs  ;  ils  fucent  le  fang  &  arrachent  les  yeux  des  bêtes  qu'ils  trouvent.  Se  ils  attrapent 
quelquefois   les  lièvres. 

I,a  fouine,  martes ,  eft  une  efpece  de  belette  grofle  comme  un  chat,  mais  plus  longue,  qui  efl 
d'une  couleur  fauve  tirant  fur  le  noir,  &  qui  a  les  dents  très-blanches,  inégales  S;  très- 
foi  tes:  elle  mange  les  poules,  les  pigeons,  les  poulets,  &  en  avale  les  œufs.  La  marte 
zibeline,  dont  on  fait  de  fi  belles  fourrures,  vient  des  pays  feptentrionaux  :  de  même 
que  l'iicrmine,  mus  ponticus  ,  qui  efl  une  petite  belette  qui  prend  les  fouris,  qui  a  le  bouc 
de  la  queue  noir,  8c  qui  cfl  blanche  l'hiver.  Sur  la  fin  de  Mai  elle  reprend  fa  couleur 
ordinaire  qui  tire  fur  le  verd- de-mer  8c  fur  le  roux  éclatant  ;  elle  ell  le  fymbole  de  la 
pureté. 

Le  putois ,  puforius ,  eft  une  efpece  de  chat  ou  de  belette  plu^  grand  que  la  fouine ,  il  a 
le  col  plus  étroit  ,  le  ventre  plus  large  ,  la  queue  8c  les  cuifies  plus  noires  ,  8c  les  côtés  plus 
roux  avec  un  double  rang  de  poils  ,  dont  les  uns  font  courts  Se  roux  ,  8c  les  autres  plus 
longs  Se  noirs.  H  cherche  les  greniers  ,  les  poulaillers  ,  les  bols  Se  les  rivages  ,  parce  qu'il 
vit  de  fouris  ,  de  volailles  Se  d'oifeaux  ,  à  qui  il  commence  par  arracher  la  tête  ,  de  poifibns, 
de  grenouilles  ,  Sec.  Sa  mauvaife  odeur  l'annonce  par- tout  où  il  eft  ;  il  put  moins  l'hiver 
que  l'été.    Sa  peau  fert  à  faire  des  fourrures. 

Les  chafieurs  appellent  chats-harets  ,  les  chats  fauvages  qui  fc  font  retirés  dans  les  bois  8c 
les  garennes  ;  ils  font  un  grand  dégât  de  gibier  8e  de  volaille. 

On  chaflé  tous  ces  ennemis  avec  des  baflets  ,  qui  s'apprennent  même  à  monter  aux  échel- 
les pour  les  relancer  par-tout ,  dans  les  granges  Se  autres  bâtlmens ,  le  long  dcfquels  on  les 
guette  pour  les  tuer  à  coup  de  fufil  ;  ou  bien  on  les  prend  aux  pièges  ,  ou  on  les  fulllle  en 
les  attirant  au  cri  de  la  poule. 

11  y  a  aufll  des  pièges  pour  les  renards  Se  pour  les  loups  ,  8c  il  s'en  fait  de  différentes 
fortes  qui  font  expliquées  dans  le  livre  qui  a  pour  titre  :  les  Amufemens  de  la  Campagne  , 
ou  nouvelles  Rujls  innocentes  de  la  chojj'e  &  de  U  fêche  ,  deux  volumes  in-iz.  qui  fe  vendent 
chez  le  même  Libraire. 

Broyon  ou  Ajjommoir  pour  prendre  les  Bctcs  puantes. 

On  tend  cette  machine  ,  dont  la  figure  eft  ci-après  ,  fur  les  bords  Se  dans  les  creux  des 
foncs  focs ,  fur  les  pafTces ,  à  l'enircc  des  retraites ,  8e  généralement  par-tout  où  on  peut  at- 
traper des  renards  ,   blcreaux  ,  fouines  Se  autres  bêtes  carnalfieres. 

A.  A.  Sont  deux  piquets  fourchus  fiches  en  terre  ferme  :  B.  B.  font  deux  bâtons  de  tra- 
verfes  dont  l'un  eft  pofé  fur  les  fourches  des  piquets  A.  A.  Du  milieu  de  ce  premier  bâton 
de  trav'erfe,  per.d  une  petite  corde  C.  au  bout  de  laquelle  eft  un  petit  morceau  de  bois  E. 
applati  par  en-bas  :  entre  le  haut  de  ce  petit  morceau  de  bois  t.  Se  la  corde  C.  on  place  le 
fécond  bâton  de  traverfe  B.  qui  s'appuie  contre  les  piquets  A.  L'autre  bout  du  même  mor- 
ceau  de  bois  E.  fert  à  faire  le  jeu  Se  la  détente  ,  en  le  mettant  dans  une  petite  coche  qu'on 
a  fait  au  bout  de  la  latte  ou  bâton  F.  G.  Se  cette  latte  eft  arrêtée  contre  terre  au  pieu  H.  par 
un  crochet  qu'on  y  a   fait  au  bout  G.  ou  par  un  bout  de  corde. 

Les  deux  bâtons  /.  /.  pofent  d'un  bout  à  terre  ,  8c  de  l'autre  entre  les  piquets  A.  A.  fur 
1'  bâton  inférieur  B.  qui  eft  foutenu  par  la  corde  de  détente  C.  E.  qui  eft  tendue.  On  ch  rge 
les  deux  bâtons  /.  d'une  groffe  pierre  ,  Se  elle  écrafera  l'animal  ,  ciui  en  paffant  par-deObus  , 
détendra  la  latte  ou  bâton  f.  G.  pourvu  qu'on  ait  eu  la  précaution  d'entourer  tout  ce  petit 
édifice  ruftique  de  branchages  ,  qui  ne  laifferont  de  paffage  à  l'animal  que  par-defTous  la 
pierre  de  l'endroit  P.  qu'on  lui  aura  laifTé  libre  pour  traverfer  le  piège.  On  peut  mettre  de 
l'appât  fur  la  latte  pour  l'attirer.  ,       t.  .  c- 

Au  l'eu  des  deux  bâtons  poftiches  J.  on  peut  prendre  une  planche  ou  deux ,  ou  taire  un 
chaffis  plat  qui  couvrira  en  plein  toute  la  latte  F.  G.  de  la  largeur  qui  eft  entre  les  deux  pi- 
quets A.  -4  Cette  planche  ou  challis  étant  arrêtée  en  /.  8c  portant  par  l'autre  bout  fur  le 
bâtoi  inférieur  B.  elle  écrafera  tout  animal  qui  par  la  détente  de  la  latte  F,  G.  fe  trouvera 
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pris  fous  la  planche  ou  chaflîs  ,  parce   qu'on  y  aura  mis  defTus  une  charge  fuffifante  pour 

Figure  du  Broyon  ou  AJp^mmoir. 


récrafer. 


Avis  important. 

Quand  on  empoironne  un  champ  par  des  gobes  ,  ou  qu'on  tend  quelque  piège  à  loups  ,  ou 
autre  qui  pourroit  être  dangereux  aux  beftiaux  ,  fouvent  même  aux  cntaus ,  il  cil  d'ufage 
d'en  avenir  le  Public  au  foriir  de  la  MelTe  de  ParoilTe. 


:>> 


CHAPITREXL 

De  la  ChaJJe  du  Lièvre, 

LE  lièvre  efl  un  animal  afTcz  connu,  qui  aie  poil  long  &  tirant  furie  roux  ,  les  oreilles 
droites  &  longues  ,  &  le  corps  fouple  :  il  cft  timide  Jk  très-fin  ;  il  a  l'oule  fubtilc  ,  8c 
pour  être  en  état  de  partir  au  moindre  bruit  ,  il  dort  accroupi  ,  les  yeux  ouverts  ,  la  tête 
pofce  fur  les  deux  pieds  de  devant  ;  ce  qui  s'appelle  en  BJjzon  ,  lièvre  pofé.  Il  connoît  tous 
1  '  ngemcns  des  tcms.  Il  n'cft  guère  d'animal  plus  rufé  ni  plus  fujet  aux  changcmcns  des 
i  II  y  a  une  efpccc  de  lièvres   cornus. 

I.ct  Iicvrc$  des  montagnes  &  des  lieux  fecs  font  les  meilleurs  :  ceux  des  plaines  Se  des  val- 
lées font  plus  grands  ,  mais  Ils  font  ordinairement  ladres  quand  ils  fréquentent  les  lieux  aqua- 
tiques. Les  levrauts  ont  le  ventre  blanc,  ik  les  licvrcs  l'ont  roux. 

Dan«  les  montagnes  de  Dauphiné  &  de  Savoie  ,  les  lièvres  blancs  font  communs  ,  parce 
r     "        ■  ■  1rs  1.1  rcigc  devant  les  yeux  :  ils  deviciincr.t  gris  lorfqu'on  les  renferme  dans 

C-    .  ' n'en  voient  plus  ;  81  quand  on  les  icmcl  dans  les  neiges  ,   ils  reprennent  Icu» 

première  blancheur. 
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Connoljfdncc  du  Lièvre. 

C  :ux  qui  veulent  chaiïer  un  lièvre  ,  doivent  faire  réflexion  fur  la  manière  d'agir  de  cet 
animal ,  f:lon  les  laifons  &  les  tems  ,   lorfqu'il  fe  relevé  le  loir  du  bois  ou  du  lieu  où  il  s'eft 
mis  au  gîte  ,  pour  s'y  rcpofcr  Se  caclier  ,  comme  il  fait  fa  nuit ,  &  de  la  façon  qu'il  fe  relire  8c 
rentre  au  matin.  Pour  le  bien  favoir  ,   il  faut  que  celui  qui  fait  chafler  les  chiens  aille  le 
fo-r  au  relevé  du  lièvre  ,  &  le  matin   à  la   rentrée  ,   d'où  il  connoîtra  à  point  nommé  le 
tems  qu'il  fera  ce  jour-là  ,    afin  qu'il  en  puilTe  être  plus  affuré  ,   &  du  lieu  où  il  pourra 
trouver  un  lièvre  :  je  ne  dis  point  qu'il  doive  être  exaft  à  fuivre  &  à  remarquer  où  un  lièvre 
le  met  au  gîte  ,  mais  feulement  qu'il  obferve  le  matin  s'il  rentre  dans  le  bois  d'où  il  l'aura 
vu  fortir  ,  ou   s'il  s'efl   mis  dans  quelque  hallier  ,   ce  qui  fera  un  ligne  infaillible   qu'il  ne 
pleuvra  pas  ce  jour-là  ;  car  le  lièvre  ne  fe  met  jamais  dans  le  fort  quand  il  doit  pleuvoir  , 
à  caufe  qu'il  f^roit  mouillé  dans  fon  gîte  ,  ik  qu'il  feroit  toujours  inquiété  par  l'eau  tombant 
des  branches  &  des  feuilles  :  il  choifira  plutôt  fa  demeure  fur  le  penchant  d  un  folle  qui  fera 
à  l'abri  de  la  pluie  Se  du  vent ,    S;  où  l'eau  pourra  s'égoutter  fans  venir  fur  lui  ,  ou  aux  lieux 
cminens  dans  la  plaine  ,  ou  fur  quelque  tas  de  pierres ,  8c  lorfqu'il  doit  faire  de  grands  vents 
8c  froids,  il  rentre  dans  les  bois  pour  y  être  à  couvert  ;  mais  quand  il  demeure  au  gîte  dans 
les  guercts  ou  dans  les  bleds ,  c'eft  un  figne  afTuré  du  beau  tems.   Ces  remarques  fe  doivent 
fliire  félon  les  failbns  ,  l'âge  8c  le  naturel  des  lièvres  ;  car  les  levrauts  8c  les  jeunes  lièvres 
n'ont  point  encore  toutes  ces  adrefles  ,  à  caufe  qu'ils  demeurent  dans  les  lieux  où  ils  font 
nés  Se  nourris  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  forts.  Il  en  faut  aulîî  excepter  les  lièvres  ladres   , 
qui   font   leurs   demeures  dans   des  lieux  humides  Se  marécageux  ,    comme    dans    quelques 
petites  ifles ,  Se  aux  queues  des  étangs  fur  des  buttes  de  joncs  ,  ou  dans  les  bas  des  terres 
auprès  des  prés ,  y  ayant  ordinairement  de  l'eau  djus  leur  gîte.  Exceptez  encore  les  tems  que 
les  lièvres  font  en   amour  ;  alors  ils  font  li  dérangés  dans  leur  façon  d'agir  ,  que  l'on  n'y 
peut  faire  aucun  jugement ,  à  caufe  qu'ils  font  toujours  fur  pied  ,  courant  les  uns  après  les 
autres  jour  8c  nuit  :  mais  ils  n'ont  pas  leurs  faifons  de  chaleur  fi  réglées  que  les  autres  bêtes  ; 
8c   ce  qui  le  fait  connoître  ,  c'clt  que  nous  voyons  des  levrauts  prefqu'en  tout  tems  ;  néan- 
moins ils  ont  les  mois  de  Décembre  Se  Janvier  pour  leur  principale  8c  plus  alTuréc  chaleur  , 
que  je  crois  être  réglée  par   les  vieux  lièvres  ;   car  ceux  qai  peuvent  être  en  chaleur  dans 
les  autres  tems ,  font  des  levrauts  qui  nalHent  dans  les  faifons  extraordinaires ,  Se  qui  viennent 
en  âge  8c  en  chaleur  dans  un  tems  déréglé,  n'ayant  bougé  d'enfemble ,  où  fe  renco.itrcnt 
ordinairement  le  mâle  Se  la  femelle  ,  qui  fait  quelquefois  trois  levrauts ,  ce  qui  fe  voit  lorf- 
qu'on  en  prend  un  qui  aura  une  étoile  au  front. 

Il  n'y  a  aucune  connoiiïance  par  le  pied  entre  le  mâle  8c  la  femelle  ;  mais  on  en  peut  faire 
des  conjcdures  ,  quand  on  en  déf.iit  la  nuit  avec  les  chiens  courans ,  parce  que  le  mâle  fait 
beaucoup  plus  de  pays  que  la  femelle ,  qui-  ne  fait  que  tourner  à  l'entour  du  lieu^  où 
elle  fe  veut  mettre  au  gîte  :  audi  lorfqu'on  les  chafle  ,  la  femelle  tourne  plus  que  le  mâle  , 
tient  moins  de  pays  ,  Se  ne  s'éloigne  pas  tant  de  la  vue  des  chiens.  Le  mâle  a  ordinairement 
la  tête  plus  courte  Se  plus  quarrée  ,  le  corfage  plus  petit  Se  le  poil  plus  rouge. 

Saifons  où  ion  doit  quêter  les  Lièvres. 

L'automne  efl  la  faifon  la  plus  propre  pour  drcfler  les  jeunes  chiens.  Lorfqu'il  fait  Cec  , 
on  doit  chercher  les  lièvres-  dans  les  chaumes  de  bled  Se  d'avoine  ,  fur-tout  où  il  y  aura  des 
chardons  ;  Se  quand  il  aura  plu  ,  les  quêter  dans  les  terres  nouvellement  labourées,  les 
lièvres  ne  fe  plaifant  pas  dans  les  chaumes  lorfqu'ils  font  mouillés  :  les  levrauts  gîtent  dans 
les  haies  8<  buifibns  ;  durant  l'hiver  ,  dans  quelques  petits  bois  8c  gros  halliers  où  il  y  aura 
qi'.elquc  tas  de  pierres ,  Se  f  ir  le  haut  des  foffés  ;  Se  quand  il  fera  une  belle  journée  ,  dans  les 
bleds  verds,  où  on  peut  avoir  connoiffancc  qu'.ls  font  au  gîte  par  la  vapeur  de  leur  haleine, 
qui  paroît  comme  une  petite  fumée  ;  c'efl  la  pratique  qui  peut  donner  cette  connolifance  : 
ils  fe  mettent  aufîi  volontiers  dans  quelque  maifon  ruinée  ,  où  il  fe  trouvera  des  épines  8c 
ronces  pour  être  à  l'abri  du  vent  ;  au  printems  ,  dans  les  terres  nouvellement  labourées  ;  8c 
quand  il  fait  chaud  ,  au  pic-d  de  quelques  petits  builTons  ou  genêts  ,  proche  d'un  gagnage  , 
pour  cire  à  couvert  des  mouches. 
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Riifcs  du  Licvre  Couru, 

Les  lierres  font  les  plus  rufés  de  tous  les  animaux  que  l'on  chafTe,  particulièrement  les  vieux , 
8c  ceux  qui  ont  été  chaffés  par  des  chiens  courons  ;  ce  que  l'on  peut  connoî'.re  quand  ils  fe 
font  voir  dans  le  gîte  ,  doù  ils  ne  veulent  point  partir  qu'en  leur  donnant  de  la  houlline  ; 
comme  aufli  quand  ils   fe  mettent  au  milieu  d'une  plaine  îk  au  lieu  le  plus  éminent ,  &  que 
lorfqu'ils  en  font  partis  ,   pour  commencer  à  courir  ,  ils  fe  font  petits  ,  &  qu'étant  entrés 
dans  un  chemin  ,   ils  le  longent  ,  &  fecouent  le  jarret  de  tems  en  tems.  Par  ces  f  gnes  ,  en 
peut  juger  qu'ils  font  d'une  grande  vîtefTe  &  d'haleine  ,   Se  que  c'eft  un  mâle  ;  car  les  femelles  , 
comme  j'ai  déjà  dit  ,  ne  s'écartent  pas  fi  loin  de  leurs  demeurés  ,  joint  qu'elles  font  ordinai- 
rement dans  les  buiflbns  ou  fur  le  bord  de  quelque  folle  ,   fi  ce  n'eft  par  un  jour  extraordinai- 
rement  beau.  Ce  lièvre  pourra  donc  longer  un  chemin  de  demi-lieue  ou  plus,  &  jufqu'à  ce 
qu'il  ait  trouvé  un  carretbur  où  il  y  ait  piufieurs  cliemins  pour  faire  fes  rufes ,  en  les  longeant 
&  revenant  fur  lui ,  courant  de  toute  fa  force  ,  afin  de  maintenir  l'avantage  qu'il  a  d'être 
fort  longé  &  éloigné  des  chiens  ;  puis  les  entendant  venir  ,  s'il  y  a  quelque  grande  pièce  de 
terre  labourée  ,  il  y  entrera  faifant  encore  le  petit  de  peur  d'être  apperçu  ;  s'il  fait  chaud  Se 
que  la  terre  foit  feche  ,  il   la  traverfera  ,  ayant  l'adrefle  8<  la  rufe  de  faire  voler  la  poudre 
par-tout  où  il  paHe  pour  couvrir  fes  voies  ,  Se  ôtcr  une  partie  du  fentiment  aux  chiens  qui  le 
ch:.flent  ;  s'il  a  fi^it  quelque  pluie  ,  il  s'alongera  dans  les  raies  où  l'eau  aura  un  peu  courii 
Si.  où  il  fera  gâcheux  ,  afin  qu'il  emporte  de  cette  terre  détrempée  avec  fes  pieds  qu'il  a  très- 
garnis  de  poils  :  en  cela  il  ôte  encore  le  fentiment  aux  chiens ,  qui  trouveront  aullï  fes  voies 
aller  de  hautes  erres  ,  à   caufe  du  tems  qu'il  kur  aura  fallu  pour  démêler  ces  retours  & 
rufes  :  alors  fe  voyant  fort  longe  des  chiens ,  Si.  ayant  le  tems  de  chercher  le  change  ,  il  le 
va  trouver  ;  &  comme  il  eft  l'ancien  ,  il  fait  partir  le  jeune  lièvre  de  fon  gîte  ,  en  le  battant 
s'il   n'en  veut  fortir  ,   Se  fe  met  en  fa  place. 

Le  lièvre  nouveau  qui  entend  fonner  les  cors  8c  venir  les  chiens  ,  s'en  va  ;  les  chiens 
arrivent  où  le  lièvre  de  la  meute  eft  relailTé  ,  qui  ne  s'en  ira  pas  à  moins  qu'un  chien  ne 
le  faffe  partir  du  nez  ou  de  la  dent  ;  fans  cela  les  chiens  qui  trouvent  les  voies  du  lièvre 
frais  ,  vont  du  même  tems  ,  puifqu'il  efl  parti  quand  celui  de  la  meute  eft  demeuré  ,  8c  ainfi 
il  donne  le  change. 

Si  cette  rufe  ne  lui  réuflît  pas  ,  étant  relancé  8c  échappé  des  chiens ,  on  lui  verra  faire 
des  diligences  très-grandes  pour  regagner  fon  avantage  8c  s'éloigner  encore  des  chiens 
pour  chercher  quelqu'autre  occafion  de  rufer.  Quand  il  voit  un  troupeau  de  vaches  ou 
de  brebis  cpars  ,  il  y  va  doucement  en  fe  faifant  petit ,  pour  ne  les  pas  épouvanter  8c 
raffembler  ,  afin  qu'il  puifTe  faire  deux  ou  trois  rufes  avant  que  de  fe  mettre  au  milieu 
d'eux  :  là  il  attendra  les  cliiens  ,  qui  ,  étant  venus  ,  peuvent  courre  après  le  bétail  ,  Se  par 
leurs  fuites ,  auront  paffé  fur  les  voies  du  lièvre  ,  Se  les  auront  effacées  ,  ce  qui  en  ôtera 
le  fentiment.  S'il  eft  relancé  ,  il  s'en  ira  encore  cle  toute  fa  force  droit  à  quelque  hameau  , 
pour  y  rufer  à  l'entour  des  maifons  dans  les  chemins  battus  de  bétail  ;  enfuite  s'il  y  a  quel- 
ques maifons  ruinées  de  long-tems  ,  il  montera  huit  ou  dix  pieds  fur  une  muraille  pour  s'y 
rclailTcr.  Quand  il  eft  encore  relancé  ,  il  s'en  va  dans  quelque  petit  bois  ,  faifant  feinte  de 
le  palTer  ,  8e  revient  fur  fes  voies.  Sur  fes  fins  ,  allant  dans  une  plaine  ,  il  fe  mettra  dans 
quelque  trou  qu'aura  fait  un  chien  dans  la  terre  pour  chercher  vi^  mulot ,  ou  fur  quelque 
rocher  ,  ou  le  long  des  haies  fur  quelque  folFc  ou  dans  quelque  ornière  de  grand  chemin  , 
après  avoir  fait  un  élan  Se  un  faut  extraordinaire  ,  afin  que  les  chiens  n'en  aient  pas  le  fenti- 
ment jufques-là.  Ce  n'eft  pas  qu'un  lièvre  faffe  toutes  fes  rufes  lorfqu'il  eft  chnfle  ,  mais 
elles  peuvent  arriver  en  piufieurs  chalTcs.  Si  c'eft  un  lièvre  ladre  ,  on  le  peut  connoître  aufli- 
tdt  qu'il  fera  foni  de  fon  gîte  ,  qu'on  trouvera  dans  des  lieux  marécageux  Se  fouvent  pleins 
d'eau  :  ce  licvre  fera  fes  rufes  contraires  au  premier  dont  j'ai  parle  ;  car  celui-ci  fe  lera 
chafTer  dans  des  lieux  humides  ,  8e  battra  l'eau  quelquefois ,  quand  il  la  rencontrera  com- 
mode à  fd  hauteur  ,  en  regardant  les  lieux  marécageux  ,  qui  font  le  centre  de  fa  demeure. 

Comment  cluijfcr  le  Licvre  avec  les  Chiens. 
La  chaflTe  du  licvre  avec  des  chiens ,  eft  uu  des  plus  agréables  plaifirs  qu'on  puiffc  prendre 
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à  la  campagne  ,  fur-tout  lorfqtie  les  chiens  font  bien  intruits ,  &  qu'un  Cliafîeur  entend  Con 
métier.  Il  ne  doit  point  les  mener  pendant  la  rofée  ,  cela  leur  ôte  le  fentimcnt  &.  les  em- 
pêche d'aller  droit  au  gibier  ;  &  s'ils  font  rencontre  ,  ce  n'eft  que  par  hafard.  On  peut 
néanmoins  y  chafler  quelquefois  quand  les  chaleurs  font  grandes. 

On  doit  obicrver  les  vents ,  c'eft-à-dire,  de  ne  point  chafler  lorfqu'ils  foufîlent  trop  fort  , 
cela  emporte  la  voix  des  Chaffeurs  ,  ce  qui  fait  que  les  chiens  ne  peuvent  obéir  :  cependant 
Yî  ce  n'étoit  que  le  vent  du  midi  qui  foufflât  ,  on  pourroit  chafler  ,  pourvu  que  ce  ne  fût  pas 
dans  une  grande  plaine. 
On  ne  met  les  chiens  en  chafle  qu'après  avoir  obfervé  le  côté  du  vent. 
Quand  ils  ont  rencontré,  on  tient  la  voie  du  lièvre  &  on  le  fuit  jufqu'à  ce  qu'ils  l'aient 
lancé.  Il  faut  toujours  donner  d'abord  aux  lièvres  les  chiens  qui  font  les  moins  inrtruits ,  & 
lâcher  les  jeunes  un  quart-d'lieure  après  j  les  jeunes  ciiiens  trouvant  d'abord  la  voie  du  lièvre, 
prennent  de  bonnes  imprcdions  Si  une  véritable  connoiiTance  du  gibier.  On  ne  doit  en  ufer 
ainfi  que  trois  ou  quatre  fois  ;  car  après  cela  on  peut  les  lâcher  avec  les  autres  ,  ils  achève- 
ront de  leur  apprendre  leur  devoir. 

Après  qu'on  a  lancé  les  cliiens ,  on  leur  laifle  pafler  leur  première  fougue  ,  puis  on  les 
appelle  en  leur  difant  :  A  moi ,  chiens  ,  tiéhaut.  S'ils  ne  reviennent  pas  ,  on  fonne  du  cor  par 
mots  entrecoupés  ,  &  le  premier  fon  du  grcle.  Lorfque  les  chiens  font  de  retour  !k  aflemblés 
vers  celui  qui  les  appelle ,  on  les  mené  quêter  dans  le  vent  ,  afin  de  mieux  fentir  leur  gi- 
bier ,  en  leur  criant  à  plufieurs  fois  :  Bellement ,  mes  bellots  5  8c  pour  les  faire  quêter  avec 
plus  d'action  ,  on  leur  crie  :  Holoo  ,  holoo  ,  holoo  :  enfuite  on  fonne  du  cor  à  mots  entrecou- 
pés du  gros  ton  ,  &  on  leur  crie  encore  :  Au  Ut ,  au  lit ,   chiens. 

Quelquefois  les  chiens  fe  rabattent  des  voies  de  la  nuit  du  lièvre  :  alors  il  faut  aller  au 
chien  à  qui  l'on  a  créance  ,  &  lui  dire  à  plufieurs  fois  :  Vel-d-allé  ,  en  l'appellant  par  fon 
nom  ,  S4  fonner  pour  faire  aflembler  les  autres  qui  le  remettront  fur  les  voies.  Souvent  ces 
voies  vont  de  trop  hautes  erres  ,  &  lorfqu'on  voit  qu'elles  ne  font  que  tourner  ,  on  juge 
que  le  lièvre  va  fe  gîter  loin  de-là  ,  8c  que  ce  lieu  ell  celui  oîi  it  aura  fait  fon  viandis  &  fa 
nuit  :  alors  les  Chafleurs  doivent  aller  prendre  de  grands  devants  dans  le  vent  ,  appeller 
leurs  chiens  pour  après  quêter  le  lièvre  ,  tâchant  toujours  avant  que  de  les  lâcher  ,  de  re- 
marquer de  l'œil  où  il  eft  gîté.  Le  lièvre  étant  découvert  ,  on  crie  d'abord  :  Holoo  ,  je  le 
vois  ;  on  marciie  toujours  pour  ne  point  faire  partir  le  licvre  ;  puis  menant  les  chiens  à  quel- 
ques pas  de  lui  ,  on  le  fait  lever  fans  que  les  chiens  le  voient  d'abord  ;  8c  aulVi-tôt  que  le 
lièvre  eft  parti ,  on  examine  s'il  cft  grand  ou  petit  ,  s'il  efl  rouge  ,  gris-blanc  ou  gris-brun, 
afin  que  s'il  y  part  quelque  change  on  puifle  le  reconnoître.  Il  faut  alors  laifler  aller  les 
chiens  doucement,  s'en  éloigner  de  cent  pas,  8c  enfuite  de  cinquante  feulement,  fans 
s'écarter  à  droite  ni  à  gauche  dans  l'endroit  où  l'on  chafle  le  lièvre  ,  de  crainte  d'en  rompre 
les  voies ,  le  lièvre  ne  faifant  alors  que  tourner  8c  empêcher  les  chiens  de  pouvoir  reprendre 
le  bout  du  retour  8c  les  faire  tomber  en  défaut. 

Celui  qui  porte  le  cor  ,  ne  doit  fonner  que  derrière  les  chiens ,  quand  même  ils  verroient 
le  lièvre.  Il  fuflît  qu'ils  chan"ent ,  autrement  ce  ton  du  cor  feroit  venir  ceux  qui  font  hors 
de  la  voie  ,  8c  leur  apprendroit  à  couper  ,  au-lieu  qu'on  doit  toujours  les  maintenir  en- 
femble  pour  chafl"er  à  plus  grand  bruit.  Si  quelqu'un  des  chiens  emporte  la  voie  du  lièvre 
cent  pas  ou  plus  devant  les  autres ,  il  faut  l'arrêter  ,  en  lui  difant  :  Derrière.  Dans  cette 
chafle  les  chiens  font  quelquefois  tous  en  défaut  ;  alors  les  Chafleurs  ayant  remarqué  le 
lièvre  demeuré  ,  doivent  aufli-tôt  fonner  pour  aflembler  les  chiens  ,  afin  <le  relever  le  défaut. 
Si  le  lièvre  enfile  îk  longe  un  chemin  ,  8c  qu'il  foit  déjà  bien  loin  devant  les  chiens  ,  on  ne 
preffera  point  les  cl\iens  ,  afin  de  donner  le  loifir  à  ceux  qui  font  les  plus  éloignés  d'en 
trouver  le  retour.  Si  les  chiens  les  plus  écartés  prennent  la  voie  du  retour  dans  un  gueret 
où  le  lièvre  fe  plaît  fouvent  à  courir  en  traverfant  ,  Si  qu'il  ne  paroifle  point  que  les 
premiers  fuient  demeures ,  on  doit  fonner  alors  pour  chiens  ,  8c  leur  parler  pour  leur 
faire  maintenir  la  voie.  Il  ne  faut  point  prefler  les  chiens  dans  ce  gueret  ;  on  les  feroit  aller 
à  droite  Se  à  gauche  ,  8c  on  les  obligeroit  à  prendre  le  change  en  rencontrant  un  autre  lièvre  ; 
car  c'efl  dans  ces  endroits  où  les  lièvres  gîtent  le  plus  volontiers  ,  8c  où  les  chiens  ont 
moins  de  nez.  Ce  lièvre  peut  être  fort  longé  Se  les  terres  feches ,  il  peut  faire  voler  la 
poudre  en  courant ,  ce  qui  recouvre  une  grande  partie  des  voies  ;  ou  bien  il  aura  peut-être 
plu  ,  8c  le  lièvre  emportera  la  terre  à  fes  pieds.  Tous  ces  inconvéniens  ôtent  ou  dimi- 
nuent beaucoup  le  fentimeni  aux  chiens.  Quand  cela  arrive  on  appelle  les  chiens ,  Se  on  les 

mené 
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mené  avec  foi  prendre  les  grands  devants  jufques  dans  des  terres  plus  dures  &  labourées  de 
plus  longue  main  où  il  foit  cru  des  herbes,  Se  où  le  lièvre  puifTe  faire  des  porté  s  en  plu- 
lieurs  endroits ,  ce  qui  augmente  le  fcntiment  aux  chi -ns.  Une  terre  en  friche  n'elt  pas  en- 
core mauvaife  pour  cela  ,  8c  c'eft  dans  tous  ces  endroits  où  l'on  doit  mener  les  chiens  pren- 
dre les  devants  ,  les  faifani  doucement  requêter  ,  &  fonnant  ,  comme  on  l'a  déJT  dit,  afin 
que  lorfque  le  lièvre  viendra  à  palTer  ,  ils  s'en  rabattent  &  le  chaflent.  Si  après  avoir  ren- 
contré les  voies ,  on  rentre  dans  les  terres  fraîchement  labourées ,  il  faut  reprendre  les 
grands  devants  pour  aller  dans  des  terres  plus  fermes  &  remplies  d'herbes  :  enfuite  fi  le 
lièvre  n'efl  point  pade ,  on  reprend  encore  les  devants  jufqu'à  trois  fois  ,  obfervant  à  cha- 
cune de  les  raccourcir  toujours  de  plus  en  plus.  Il  efl  bon  d'aller  doucement  ;  car  il  faut 
que  les  chiens  aient  le  tems  de  s'en  rabattre;  on  les  aide  de  l'œil;  &  [\  le  lièvre  n'eft  pas 
pafle  ,  c'eft  une  preuve  infaillible  qu'il  s'eft  flâtré  &.  rclaiffé  ;  alors  on  le  regarde  en  fc  b  lif- 
fant  dans  les  endroits  où  l'on  croit  qu'il  fe  fera  repofé  ,  pour  tâcher  d'en  découvrir  les 
voies  ;  &  fi  l'on  voit  partir  un  lièvre  ,  on  ne  doit  point  le  pourfuivre  qu'aupiravant  on  ne 
fâche  l'endroit  d'où  il  efl:  parti  ,  pour  voir  fi  c'eit  un  gîte  ou  une  flâtrure  :  {\  c'eft  un  gîte  , 
il  fera  enfoncé  &  fort  battu  ;  ce  qu'ils  font  avec  leurs  pieds  avant  que  de  s'y  mettre  ,  comme 
étant  le  lieu  qu'ils  choififlent  pour  y  demeurer  le  jour  &  y  être  plus  cacliés  :  Ç\  c'eft  une 
flâtrure  ,  la  forme  n'y  paroîtra  que  peu  ;  puifqu'ils  ne  s'y  mettent  que  fur  le  ventre  ,  n'ayant 
pas  le  tems  de  la  bien  former  ,  ils  s'y  rafent  feulement  le  plus  qu'ils  peuvent  :  Se  enfin  fî 
c'eft  une  (orme  ,   c'eft  un  figne  que  c'eft  un  lièvre  frais. 

Cette  flâtrure  a  quelquefois  été  faite  par  un  autre  lièvre  que  celui  qu'on  chafTe  ,  mais 
il  eft  aifé  de  reconnoître  cela  ,  parce  que  la  flâtrure  d'un  lièvre  frais  efl  bien  plus  en- 
foncée que  celle  d'un  lièvre  couru  ,  ou  que  lorfqu'on  le  réclame  ,  il  court  en  d'autres 
lieux  ,  il  alonge  le  jarret ,  fait  diligence  8c  fe  forlonge  encore  devant  les  chiens  afin 
d'avoir  le  tems  de  rufer  d'une  autre  manière  particulièrement  fi  c'eft  un  mâle  à  caufe 
qu'il  fait  plus  de  pays  qu'une  femelle  ,  il  ira  chercher  un  carrefour  où  fe  trouveront 
plufieurs  chemins,  dans  lefquels  il  ira  8c  viendra  de  toute  fa  force;  enfuite  il  fe  reljiffjra 
fur  le  bord  d'un  foffé  ,  après  s'être  élancé  de  toute  fa  force  pour  s'écarter  de  fes  der- 
nières voies ,  afin  que  les  chiens  n'aillent  pas  jufqu'à  lui  en  le  chafTant.  C  efl  donc  dans 
ce  carrefour  que  doivent  aller  les  Chafieurs  ;  8c  s'ils  voient  que  leurs  chiens  chaflent  dans 
tous  les  chemins  ,  ils  les  rappelleront  en  les  fonnant  Se  leur  parlant ,  ainfi  qu'on  l'a  déjà 
dit  ,  afin  qu'ils  reviennent  à  eux  pour  requêter  &  prendre  les  devants  autour  de  ces  chemins 
8c  un  peu  au-delà  de  l'endroit  où  l'on  faura  que  le  lièvre  aura  fait  fes  retours  pour  y 
trouver  fes  dernières  voies. 

Il  fe  peut  que  le  lièvre  s'en  aille  fans  qu'on  le  trouve  paflc  ;  pour    lors   8c   après  avoir 
pris  les  devants   entiers  au-delà  de  toutes    les  voies  ,   Ç\  l'on  veut  erre  sûr  qu'il  relte  ,  on 
ramené   les  chiens   requêrer  autour  de   ce  carrefour  dans   les   haies  8c    dans  les  buiflbns  : 
en  les  animant  de   la  voix   pour  les  obliger  d'y  entrer:   les  Chifîeurs  battent  ces  buiffons  , 
le  haut  des  foffés  qui  font  entre  les  terres  labourables  ,   Se  les  chemins   où  le   liev  e  fe  pourroit 
relaiffer  ;  8c   l'ayant  relancé,  il  faut  encore,   pour  être  certain  fi   c'eft  celui  de  la  meute, 
aller  voir   au  lieu   d'où  il  eft   parti  pour  juger  Ç\  c'eft  une  forme  ou  une  flâtrure  ,  S;  exa- 
miner  quand  il  court  fi  c'eft  celui  qu'on  a  déjà  chafie.  Le  lièvre  qu'on  pouiîj  alonge   quel- 
quefois le  jarret   du  côté  où  il  y   a  des  beftiaux  qui  paiffent  ,  afin  que  les  voies  du  lièvre 
s'effacent  ,  Se  que  les  chiens  ne  le  fentent  plus  :  quand  cela  arrive  ,   8e  avant  que  les  chiens 
fuient  mêlés  parmi  ces  beftiaux  on   les  rompt  Se  on    va  prendre    de  grands    devants  avec 
eux ,  afin   de  retrouver  les  voies  qu'on   a  perdues.   Il    faut  obferver    [\    le  lièvre   n'auroit 
pas  été    jufqu'au   bétail ,  8c  qu'il   s'en   fût    retourné  ;    alors  on  prendra  les    devants   plus 
grands   par  l'endroit   d'où  on  eft  venu  ,  8c  l'ayant  relancé  ,   s'il  va    dans   des    clos   où    il 
pourroit   avoir  eu  connoiffance  de   quelques  levrauts  dont   il  auroit  donné  le    change,   on 
le  connoîtra  en  voyant  chafTcr  les  chiens  ,  qui  ne  feront  que  tourner.  Cela  étant  ,  on  rom- 
pra les  chiens  ,  8c  on  prendra  avec  eux   les  grands   devants  ,  pour  connoîtrc  C\  après  que 
le  lièvre    aura   donné  le  change  ,  il  s'en  eft  allé  :  s'il  n'eft  point  paiTé  ,  on  remet  les  chiens 
en  chaffe  ,  on   les  fait  rcquétcr  à   l'endroit   d'où  le  change  eft  parti  ,  8c  oa  bat   les   ma- 
Aircs  ,   les  débris  de  maifon  Se  toutes  les  ronces   qu'on  trouve  ;  car  c*efl-là  où  le  lièvre  peut 
être  flacré.   Quelquefois   aufTi  ,  après  s'être  relancé  ,   il   va  fe  mettre  dans  un  trou  de    ble- 
reau  ou  de  renard ,   ou  fous    quelque  rocher  ;  ce  qu'on   pourra  connoître   par    les    chiens 
qui  le  chaffcront  jufques-là  ,  5e  à  la  voie  du  lièvre    qui  eft   longue  Se  étroite    (celles   du 
Tome  il.  Z  z  z 
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renard  &  dw  blereau  font  rondes  &  beaucoup  plus  larges  )  ;  on  l'eu  pourra  tirer  avec  une 
brandie  d'églantier  ou  rofier  fauvage  ,  qu'où  fourrera  dans  le  trou  la  pointe  des  épines 
renvei  réc  vers  la  main  ;  Se  lorfqu'on  ientira  que  le  bout  touchera  le  lièvre  ,  on  appuyera 
8c  on  tournera  ia  branche  qui  s'attachera  au  poil  ;  de  cette  manière  on  le  tirera  aifémenc 
hors  du   trou. 

Qjand  on  chafle  un  lièvre  ladre,  au-lieu  de  s'aller  flâtrer  dans  les  endroits  dont  nous 
venons  de  parler,  il  gagne  les  marécages  2:  les  queues  d'étangs,  Se  fe  relaiffe  fur  les 
butes  des  joncs.  Etant  arrivé  là  ,  i\  les  chiens  fle  chailent  plus ,  on  les  appellera  ,  &  on 
retournera  connoître  (î  le  lièvre  n'a  point  été  jufqu'à  cet  endroit ,  ou  s'il  n'eft  point  revenu 
tout  -court  fur  lui.  Si  cela  n'eft  pas,  &  qu'il  entre  dans  l'étang  pour  y  refter  &  en  per- 
cer la  queue  ,  il  faudra  que  les  ChafTeurs  en  prennent  les  devants  :  s'il  n'eft  pas  forti  , 
on  reviendra  par  où  il  eft  entré  ,  &  on  animera  les  chiens  à  le  requêter ,  s'il  y  a  bon 
fond  pour  cela  ,  finon  on  cherchera  d'autres  moyens  pour  le  faire  relancer.  Peut-êtra 
qu'il  battra  &  longera  l'eau  dans  quelque  ruifleau  ,  cela  ne  durera  pas  long-teins  ;  c'eft 
pourquoi  ayant  pris  garde  par  où  il  eft  entré  ,  s'il  remonte  ou  defcend  l'eau  ,  on  mènera 
les  chiens  des  deux  côtés  pour  attendre  qu'il  forte.  Quelquefois  les  lièvres  paffent  la  ri- 
vière ,'  ou  gagnent  une  ifle  pour  s'y  aller  paître  d'ofeille  qui  les  rafraîchit  ,  8<  dont  ils 
font  friands  ;  8c  là  ils  fc  relahfent  fur  quelque  tête  d'ofier  ou  de  faule ,  élevée  de  deux 
ou  trois  pieds;   c'cft-là   qu'on  peut  les  relancer  &   les  prendre. 

Audi-tôt  que  le  lièvre  eft  pris  ,  il  faut  l'ôter  aux  chiens  ,  Se  leur  montrer  ,  en  criant 
à  plufîeurs  fois  :  Vallcloo  :  puis  fonner  de  ton  grêle  ,  pour  obliger  les  chiens  qui  traî- 
nent  de  venir. 

Curée  des  Lierres. 

Lorfqu'on  chafle  avec  des  jeunes  chiens ,  il  eft-  bon  de  leur  montrer  le  gibier  ,  aprèg 
avoir  fait  retirer  les  vieux  :  cela  fait  ,  on  en  fonne  la  mort  par  trois  mots  longs  ,  puis 
ia  retraite  ,  Se  enfuite  on  en  fait  la  curée  aux  chiens  dans  un  pré  ,  ou  quelque  endroit 
de  verdure,  l^our  cela  on  prend  du  pain  coupé  par  petits  morceaux  ,  on  le  mêle  dans  le 
fang  du  lièvre,  après  l'avoir  dépouillé  de  fa  peau  ,  qui  feroit  rendre  gorge  aux  chiens  j 
enfuite  on  met  en  pièces  tous  les  dedans ,  5c  une  partie  des  épaules  Se  des  cuifFes ,  &  oit 
réferve  l'autre  pour  donner  en  particulier  aux  jeunes  chiens.-  La  curée  étant  faite,  on 
leur  donne  le  corps,  après  leur  avoir  fait  manger  la  mouée  en  manière  de  forhu,  en  fonnant  le 
grêle  8c  du  gros  ton  à  la  mouée.  Il  faut  étendre  au  large  cette  mouée,  pour  que  les  chiens 
fa  mangent  plus  à  leur  aife.  C'eft  alors  qu'on  fait  la  revue  des  chiens  8c  qu'on  les  compte,, 
afin  que  s'il  y  en  a  d'égarés ,  on  les  aille  chercher.  Tandis  que  les  chiens  mangent  la  mouée , 
on  doit   les  animer  en  leur  frappant  les  côtes  avec  la  main,  8c  les  appelianipar  leur  nom». 

Dépouille   du  Lièvre, 

La  chair  du  lièvre  nourrit  médiocrement  ;  elle  produit  un  bon  fuc,  8c  fa  peau  une 
bonne  fourrure,  fur-tout  pour  les  rhumatifmes.  Son  poil  arrête  le  fang,  étant  appliqué  fur 
la  plai-e  ;  fon  fang  ,  fon  cœur  ,  fon  foie  ,  fon  poulmon  deiTéchés  Se  rais  en  poudre  ,  arrêtent 
la  dyiTenterie  ,  excitent  l'urine  8c  les  mois  aux  femmes ,  8c  conviennent  dans  l'épilcpfe.  Son 
fiel  éclalrcit  la  vue  Se  emporte  les  taches  Se  les  nuages  des  yeux.  Sa  cervelle  fortifie  les 
nerfs.  Sa  grahfe  appliquée  extérieurement ,  excite  la  digeftion  8e  la  fuppuration  des  abfcès. 
Sa  fiente  prife  intérieurement ,  eft  bonne  pour  la  pierre  8c  pour  l'cpilepfie.  Ses  reins  8c 
fes  tefticules  deflechés  ,  fortifient  la  velfie  ,  arrêtent  le  flux  d'urine  ,  brifent  la  pierre 
des  reins  ,  8c  provoquent  la  femence.  Le  caillé  du  lièvre  ,  qui  eft  une  matière  caféeufe 
qu'on  trouve  adhérente  au  fond  de  l'eftomac  du  levraut ,  réfifte  au  venin  ,  hâte  l'accou— 
chemenr,  arrête  le  cours-de-ventrc ,  excite   la  femence,  8c  eft  bon  pour  l'épilepfie.. 
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C  H  AP  I  T  R  E     XII. 

De  la  Chajfe  du  Lapin, 

LE  lapin   eft  un  animal   fnuvage   qui  fe    trouve  dans   les   garennes  ,    8c  qui  s'y  creufe 
des  terriers  :  il  eft  ordinairement  gris  ,  8<  comme  il  s'apprivoife  aifément  ,  on  en  élevé 
de  privés  dans  les  villes  &  villages  :  il  y  en  a  des  blancs  ,  des  noirs  ,   des  cendres  ou  mar- 
quetés ,  ainfi  que  des  gris.  Les  clapiers  font  ordinairement  plus  grands  &  plus  gros  que  ceux 
de  campagne  ,  mais  ils  ne  font  pas  il  bons  ;  8c  il  ne  s'agit  ici  que  des  fauvagcs.  Les  huilions 
tiennent  lé  milieu  entre  ceux  de  garenne  8c  les  clapiers.    ■ 
Les  lièvres  longent  les  chemins,  Se  les  lapins  ne  vont  que  parfauts. 
Les  lapins  entrent  en  amour  à  fix  mois   :    ils  font"  des  petits  tous  las  mois  ,   8c  les  femel- 
les portent  trente  jours  ,  fontjurqu'à  fix  petits  Se  quelquefois  davantage.  Les  lapins  font  fort 
vîtes  ;  mais  aufTi-tôt  qu'on  les  dépayfe ,    ili  font  bientôt  pris.  La  vraie  heure  de  trouver  les 
lapins  hors  des  terriers  ,  elt  le  matin  jufqu'à  fix  ou  fcpt  heures  ,  8c  depuis   onze  jufqu'à  une 
heure  ;  8c  le  foir  ,  une  heure  ou  deux  avant  que  le  foleil  fe  couche  ,  principalement  quand 
if  fait  Çqc. 

On  chaOe  les  lapins  avec  l'épagneul ,  les  bafTets  ,•  8c  plus  ordinairement  avec  le  furet  qui 
eft  une  efpece  de  belette  fauvage  ,  plus  grande  que  la  belette  ordinaire  ,  qui  hait  principa- 
lement les  lapins  ,  8c  qui  cherche-  Se  furetc  dans  les  terriers  pour  les  en  faire  fortir, 

Le/u-ef  (  viverra  )  a  les  yeux  rouges  ,  le  ventre  blanc  ,  Se  le  reftc  du  corps  tirant  fur  le 
jaune  ;  il  y  en  a  auffi  de  tout  blancs.  La  femelle  eft  très-fcconde  ;  elle  fait  fept  à  huit  petits 
tfune  ventrée  ,  Se  on  tient  qu'elle  porte  quarante  jours  :  fes  petits  font  trente  jours  fans 
voir  clair  ;  Se  quarante  jours  après  on  peut  les  mener  à  la  chaffe.  Les  furets  font  hardis  Se 
ennemis  de  la  plupart  des  animaux,  fur-tout  des  lapins  ;  ils  font  aifés  à  apprivoifcr  5  on  hs 
met  dans  des  cages  ou  fabots  où  ils  dorment  très-long-tems.  On  s'en  fert  aulli  pour  arra- 
cher dans  les  murs  ,   des  nids  d'oifeaux  jnacceflibles. 

Quand  on  élevé  un  furet  pour  chafler'les  lapins  ,  on  le  met  dans  un  tonneau  fur  de  lâ 
paille  fraîche  qu'on  lui  change  tous  les  trois  ou  quatre  jours.  On  le  nourrit  de  la'.t  de  vache 
tout  frais  tiré  ,  8e  on  lui  en  donne  deux  fois  par  jour  plein  un  verre  à  chaque  fois  ,  foir  8c 
matin  -,  5ou  bien  aii-lieu  de  lait ,  on  lui  donne  un  œuf  cru  8c  bien  battu.  Après  que  le  furet 
a  chafie  ,  il  eft  bon  de  mettre  un  lapin  devant  lui ,  Se  lui  en  donner  un  œil  à  manger  ;  cet 
appât  l'encourage  Se  lui  apprend  à  connoître  fon  gibier. 

Lorfqu'on  veut  porter  le  furet  à  la  chafTe ,  on  le  met  dms  un  fac  de  toile  alTez  grand  , 
au  fond  duquel  il  y  a  de  la  paille  pour  lé  coucher  tout  de  £on  long.  Outre  le  furet  ,  on  mené 
un  bafict  bien  inftruit  qu'on  met  en  chafTe  pendant  une  heure  ,  pour  obliger  les  lapins 
de  fe  terrer  ;  puis  on  prend  le  chien  Se  on  l'attache  pour  aller  aux  terriers  tendre  les 
poches  fiir  tous  les  trous ,  en  les  ouvrant  chacune  ,  8c  les  étendant  deflus  ,  de  nianlere 
qu'elles  débordent  tout-autour  :  cela  fliit  ,-on  attache  les  ficelles  à  quelque  pied  d'arbre, 
tronc  ou  fouche  qui  fe  trouve  proche  :  fi  les  terriers  font  plus  larges  que  les  poches  ,  il  taut 
fermer  le  refte  avec  des  pierres  ou  gazons ,  afin  que  le  lapin  ne  trouve  point  d'ilîue  :  enfuitc 
on  y  lâche  le  furet  ,  après  lui  avoir  attache  une  fonnette  au  col  pour  pouvoir  l'entendre  :  ce 
qui  s'obferve  pour  tous  les  furets  qu'on  lâche. 

Avant  qu'il  entre  dans  les  terriers ,  il  eft  bon  de  prendre  garde  s'ils  ne  font  pas  fréquentés  des  , 
renards  ou  des  blcreaux  ,  de  crainte  qu'il  ne  s'y  en  trouve  qui  tueroient  ou  blcireçoîcnt  le,, 
flirer.    On  doit  avoir  attention  aulfi  à  ne  le  pas  mettre  dans  des  trous  de  rochers  ;  car  comfne  ' 
le  furet  ne  faute  point  ,    il  ne  pourroit  pas  fe  retirer  des  fauts  8c  des  cavernes  qui  font  ordi- 
nairement dans  les  foutcrreins  de  cette  efpece. 

Il  eft  à  projos  de  donner  à  manger  au  furet  avant  que  de  le  mettre  dans  le  terrier  ;  autre- 
ment il  clt  à  'craindre  qu'il  ne  s'acl'.arne  fur  le  premier  lapin  ,  ne  lui  Aicc  le  fang  ,  t'c  ne  tarde 
Itmg-tems  à  revenir  ;  fouvent  même  il  s'endort  dans  le  trou  quand  il  eft  faoul.  Apres  lui 
avoir  donné  à  manger  ,  on  le  met  dans  un  trou  en  levant  tant  foit  peu  la  poche  pour  le 
faire  palfer  ,  &  on  piéte  fiieace  fans  remuer  ,  autrement  le  lapin  ne  fortiroit  pas.  Dès  que 
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le  furet  cft  dans  le  trou  ,  il  pourfuit  le  lapin  ,  qui  croyant  gagner  les  champs ,  donne  dans 
la  poche  :  il  faut  l'en  recirer  proniptement  ,  afin  que  le  furet  ne  le  voyant  plus  ,  retourne 
le  chercher  dans  le  trou  ,  &  que  par-là  il  fafle  fortir  tout  ce  qu'il  y  aura  de  lapins  dans  le 
terrier. 

Quand  le  furet  revient  fans  trouver  ,  on  doit  lui  foufîler  ou  lui  cracher  au  nez  pour  le 
faire  rentrer  :  s'il  revient  encore  fans  avoir  rien  fait  fortir  ,  on  le  retire  du  terrier  ,  &  on  le 
porte  dans  un  autre.  Si  le  furet  s'endort  dans  le  trou  ,  ce  qu'on  juge  lorfqu'il  eft  long- 
tems  à  revenir  ,  comme  par  exemple  cinq  ou  fix  heures  ,  il  faut  tirer  un  coup  de  fufil  fur  le 
trou  ;  le  bruit  reveille  le  furet ,   &  il  fort  aulîi-tôf. 

Au  défaut  du  furet ,  on  fe  fert  de  foufre  8{  de  poudre  d'orpin  qu'on  fait  brûler  dans  du 
parchemin  ou  dans  du  drap  à  l'entrée  du  trou,  au-defTcus  du  vent  :  s'il  y  a  Quelque  lapiu  , 
il  fort  aulîl-tôt  £<  fe  jette  dans  les  poches  ou  dans  les  collets  qu'on  y  a  tendus. 

CHAPITRE      XIII. 

Des  Quadrupèdes  fauvages  moins  communs  en  France» 

JE  renferme  dans  un  feul  Chapitre  plufieurs  fortes  d'animaux  qui ,  quoiqu'ils  ne  fe  trou- 
vent point  par-tout  ,  n'ont  pourtant  pas  dû  être    oubliés  dans    notre  Maifon  Ruftique 
qui  eil  pour  tous  pays. 

Des  Buffles  ,  &  des  Brunes. 

Le  buffle  ,  huhaîus  ,  efl  un  bœuf  fauvage  dont  la  couleur  tire  fur  le  noir  ,  &  qui  a  la 
mugiffement  plus  terrible  que  celui  du  bœuf,  quoiqu'il  ait  le  regard  plus  doux  &l  la  tête 
plus  petite. 

Il  y  a  des  buffles  mâles  &  femelles  :  celles-ci  donnent  du  lait  dès  qu'elles  approchent  du 
mâle  ;  mais  elles  celTent  d'en  avoir  peu  après  qu'elles  ont  mis  bas  leurs  petits.  Elles  n'en 
reçoivent  point  d'une  autre  efpece  que  de  la  leur  ,  à  moins  que  ,  pour  les  empêcher  dediftin- 
guer  à  l'odeur  ce  fruit  étranger ,  on  ne  le  frotte  de  bouzes  de  vache. 

On  apprivoife  les  buffles  aifément  ,  &  on  en  tire  beaucoup  de  profit  en  Italie  &  en 
d'autres  pays  où  ils  font  communs  :  on  les  fait  travailler,  comme  on  fait  ici  les  bœufs  ,,- 
à  la  charrue  &  aux  charrois.  Ils  travaillent  plus  long-tems,  font  plus  d'ouvrage,  font  beau- 
coup plus  forts  &  mangent  moins  que  les  bœufs  ;  mais  on  prétend  qu'ils  font  dangereux 
en  été,  84  qu'ils  entrent  fouvent  en  fureur,  principalement  quand  ils  voient  du  rouge: 
s'ils  font  irrités  ,  ils  vont  droit  devant  eux  la  tête  haute,  &  on  die  auHi  qu'ils  vont  fouvent 
fe  rafraîchir  le  fang  dans  l'eau.  Ils  ne  coûtent  pas  beaucoup  en  harnoii ,  parce  qu'ayant 
le  col  aflez  court  ,  on  ne  fait  que  leur  pafler  un  anneau  de  fer  ou  d'airain  à  travers  les 
narines  ,   &.  avec  une  ccrde  ou  une  bride,  on  les  mené   &  gouverne  comme  on  veut. 

Le  lait  &  le  cuir  de  buffle  font  d'u)".  bon  produit  ;  leur  chair  même  efl  en  ufage  parmi 
les  alimens ,  fur-tout  chez,  les  Juifs.  Un  morceau  d'ongle  ou  de  corne  de  buffle  enfermé 
dans  une  bague  qu'on  met  aux  doigts  des  pieds  ou  des  mains ,'  efl  fpécifique  pour  ceux 
qui  ont  les   nerfs   attaqués. 

Nous  n'avons  point  de  buffles  en  France  ,  mais  nous  y  avons  une  autre  efpece  de  bœufs 
fauvages  ,  qu'on  appelle  en  Provence  &  en  Languedoc  bœufs  brans  ou  brâms.  On  les  nourrit 
dans  de  grands  marais  ,  principalement  le  long  de  la  mer  ,  loin  de  tout  autre  bétail  ,  parce  qu'ils 
font  très-farouches  Se  qu'ils  ne  peuvent  pas  même  fouftVir  les  bœufs  coupés.  Au  refte  ,  ils 
ne  font  bons  ni  au  labour  ni  au  charroi  ,  &  on  ne  les  aourrit  que  pour  les  faler  ou  les 
vendre  aux  Bouchers. 

De  VElan,  Alce. 

L'élan  efl  une  efpece  de  cheval  fauvage  de  moyenne  taille  &  fort  gras ,  qui  naît  danS 
les  pays  feptentrion.uix  :  il  tire  fur  un  jaune  obfcur  mêlé  de  gris  cendré  ,  Se  va  en  baiffant 
la  tête  :  il  a  le  col  &  les  épaules  fort  velues ,  la  babine  de  deflus  très-grolT^  Se  qui  s'avance  , 
a  tcce  ion3ue   &  msnus  eâ  coniji?araifon  du  relîc  du  corps,  la  boucii«  large,  les  dents 
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médiocres ,  les  oreilles  longues  &  larges ,  le  pied  fourchu  ,  la  peau  dure  &  ferme  ,  8t  qui 
réfifte  aux  coups  d'eftoc  &  de  taille.  La  femelle  n'a  point  de  bois ,  mais  le  malc  en  a 
un   d'environ  deux  pieds  de  long. 

On  les  charte  à  force  de  chiens ,  8c  ordinairement  ils  fuient  vers  les  lieux  où  il  y  a  de 
l'eau  ,  en  avalent,  8c  la  rejettent  fur  les  chiens.  Ils  vont  rarement  feuls ,  mais  ils  marchent 
un  à  un  fur  les  pas  les  uns  des  autres ,  particulièrement  en  tems  de  neige  ,  enforte  qu'on 
croiroit  à  leur  pifte  qu'il   n'en  a  palfé  qu'un  ,  où   il   en  a  parte  des  centaines. 

Ils  s'apprivoifent  aifément  ,  fur-tout  les  petits  qu'on  peut  attraper.  Ils  font  très-laborieux 
8c  fobres ,  8c  ils  font  des  traites  de  vingt-quatre  heures  fans  boire  ni  manger.  Ils  ont  tant 
de  force  à  la  corne  du  pied ,  que  lorfqu'ils  en  frappent  un  chien  ou  un  loup ,  ils  le  jettent 
mort  par  terre. 

La  chair  d'élan  fe  mange  fraîche  8c  falée  ;  la  peau  eft  de  bon  débit  ;  les  cornes ,  les 
ongles ,  8c  fur-tout  les  nerfs ,  font  fouverains  contre  l'épilepiie  ,  les  vapeurs  Se  les  foiblcrt"es 
des  nerfs.  L'os  d'élan  fe  travaille  comme  l'ivoire  ,  8c  ne  jaunit  point. 

Du  Renne  ou  Rangler  ,  Rangifer. 

Le  renne  eft  un  animal  qui  rertemble  au  cerf ,  excepté  qu'il  eft  d'un  gris  cendre  ,  qu'il 
cft  plus  grand  Se  plus  gros ,  que  fon  bois  qui  renverfe  en  devant  8c  qui  a  plus  d'andouillers, 
eft  plus  couché  Se  plus  large  :  il  a  aufîi  les  pieds  plus  courts  Se  plus  gros  ,  Se  quand  U 
marche ,  les  jointures  de  fes  jambes  font  un  grand  bruit. 

Il  naît  en  Laponie  ,  en  Suéde  8e  autres  lieux  feptentrionaux.  Il  ne  mange  que  de  la 
mourte  ,  des  feuilles  8c  des  herbes  qu'il  trouve  jufquos  deflbus  la  neige  la  plus  épairte  ; 
qu'il  fait  percer  pour  vivre.  Il  y  a  des  rennes  fauvages  Se  des  rennes  domeitlques  ;  la  fe- 
melle porte  quarante  femaines,  8e  met  bas  en  Mai.  Cet  animal  fert  de  bête  de  fomme  dans 
les  pays  où  il  eft  commun  :  on  s'y  nourrit  de  fon  lait  Se  de  fa  chair  ,  8c  on  s'y  habille 
de  fa  peau  ;  on  en  fait  auffi  des  couvertures  de  lit  Se  de  chevaux  ,  de  même  que  fon  poil 
fert  à  garnir  des  felles  8c  des  oreillers  :  la  peau  de  renne  fert  encore  à  faire  des  facs  Se 
des  foufflets  de  Forgerons  :  de  fes  nerfs  on  fait  du  fil  qui  s'emploie  fur-tout  à  coudre  les 
bateaux  du  pays. 

.  Le  renne  vit  long-tems  ;  il  jette  fa  fumée  en*  troches  ou  en  plateaux  ;  on  le  prend  à 
l'arc  ,  au  fufil  ,  aux  filets  8e  aux  fofl"es.  Sa  venaifon  elt  plus  grande  que  celle  du  cerf,  Se 
il    va  en  rut  après  les  cerfs    comme  font  les  daims. 

Quand  on  veut  le  charter  ,  il  faut  le  quêter  avec  les  chiens  dans  les  endroits  où  l'on  fait 
que  les  bêtes  fauves  font    leur   demeure  j  8c  là   on  drefl'e  des  filets  félon  les  atours  du  bois. 

On  chafl'c  rarement  le  renne  à  force  ni  avec  les  chiens.  Il  fuit  au(îî-tôt ,  Se  après  avoir 
couru  quelque  tems  en  faifant  fes  tours  Se  en  frayant ,  il  s'accule  contre  un  arbre  8e  met 
la  tête  contre  terre  pour  fe  défendre  des  attaques  du  devant  Se  des  côtés  f\  on  va  l'attaquer 
par  derrière  l'arbre,  A  la  différence  des  cerfs  qui  frappent  des  andouillsrs  par  dertbus ,  le 
renne  frappe  des  argots  delfus  ,  ce  qui  en  rend  la  priie  difficile  8c  dangereufe  ,  à  moins  qu'on 
ne  le  tue  ,  ou  qu'on  ne  le  prenne  dans   des  filets. 

On  voit  dans  la  Haute-Allemagne  une  efpece  particulière  de  cerfs  qui  font  barbus,  8c 
qui  ont  le  poil  de  l'ellomac  long  comme  les  boucs  ,  ce  qui  les  a  fait  nommer  cerfs-boucs , 
Triiirelaphos. 

Il  y  a  au'fi  une  efpece  de  renne  qui  n'a  point  de  cornes,  Hppelaphus-,  Se  il  y  en  a 
encore  d'autres  fortes  de  figures  approchantes  de  celle  ci-defl"us  :  on  en  voitiuf,jues  dans 
la  Bohême  Se  dans  la  Bifnie  ,   8c  quelquefois  en   Angleterre. 

Dans  les  pays  du  Nord  on  fe  fert  des  rennes  pour  les  diiîerens  travaux  de  l'agriculture  î 
mais  le  principal  ufage  de  ces  animaux  ,  efl  d'y  tirer  les  poulkas  dans  lefquels  on  voyage 
fur  la  neige  8e  la  glace.  Le  poulk.i  eft  un  traîneau  fait  comme  un  petit  bateau ,  pointu  par 
l'avant,  8c  pofé  fur  une  quille  qui  n'a  pas  plus  de  deux  ou  trois  pouces  de  largeur.  Les 
Lapons  ont  de  ces  fortes  de  traîneaux,  longs  de  cinq  à  f^K  pieds,  qui  fervent  à  tranfporter 
leurs  poifibns  fecs  Se  leurs  pelleteries  :  mais  ceux  dont  les  habitans  fe  fervent  pour  voyager  , 
ne  font  longs  que  de  quatre  pieds  au  plus.  L'avant  ou  la  pointe  de  ces  traîneaux  eft  cou- 
verte de  planches  ,  8c  fur  le  jjord  de  ces  planches  on  coule  une  peau  de  renne  ,  que  la 
perfonne  qui  eft  afîife  dans  le  poulka  ramené  par  devant  fa  poitrine  ,  8c  arrête  avec  des 
cordons  autour  dî  fon  corps  ,  pour  empêcher  que  la  neige  dnnslaquellj  ilfc  trouve  fouvcnt 
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comme  enfeveli  ,  n'entre  dans  le  traîneau.  La  difficulté  eft  de  garder  l'équilibre  ,  car  ces 
traîneaux  n'ont  guère  plus  d'afliette  que  les  patins  dont  on  fe  fert  en  France  pour  glifTer 
fur  la  glace  :  le  voyageur  a  pour  cet  effet ,  un  petit  bâton  dont  il  fe  fert  pour  fe  mettre 
en   équilibre  quand  le   traîneau  penche  à  droite  ou   à  gauche. 

On  attelé  le  renne  au  traîneau  avec  une  fimple  corde  qui  lui  pafTe  du  collier  entre  les 
jambes ,  &  on  lui  met  une  autre  corde  attachée  au  bas  de  fes  cornes  en  façon  de  guide. 

On  fe  fert  de  rennes  pour  voyager  dans  les  endroits  du  Nord  où  les  chevaux  auroient 
de  la  pjine  à  aller,  ou  dans  les  pays  où  l'on  n'auroit  pas  de  quoi  nourrir  les  chevaux. 
Quelques  Voyageurs  ont  écrit  que  quand  on  dîfoit  au  renne  ,  à  l'oreille  ,  l'endroit  où  l'on 
vouloit  aller  ,  il  l'entendoit  ;  c'eft  une  fable.  Les  rennes  font  très-vîtes  ,  mais  ils  ne  font  pas 
forts.  Attelés  à  un  traîneau  ,  ils  pourroient  faire  trente  lieues  en  un  jour  ,  fi  le  chemin 
ctoit  bien  battu  ;  mais  lorfque  'e  chemin  n'eft  pas  dur  Se  battu  ,  &  qu'il  faut  que  le  traîneau 
laboure  la  neige  ,  le  renne  a  bien  de  la  peine  à  avancer  8c  ne  va  que  fort  lentement. 

Du  Bouc  fduvage. 

Le  bouc  fauvage  jette  fes  fumées  par  troches  au  commencement  du  printems ,  8c  enfuîte 
elles  font  formées  comme  celles  des  cerfs  ;  c'eft  par  elles  qu'on  juge  de  cet  animal. 

Il  va  au  rut  vers  la  ToufTaint ,  refte  un  mois  en  chaleur  ,  puis  il  fe  met  en  h  n'de  8c  def- 
cend  des  montagnes  où  il  a  demeuré  tout  l'été  ,  parce  qu'il  n'y  trouve  plus  à  viander. 

Le  bon  tems  pour  le  chafTer  eft  vers  la  ToufTaint  :  on  choifit  la  nuit  pour  le  furprcndre 
dans  les  montagnes  :  on  fe  place  dans  les  cabanes  des  Pâtres  ,  après  avoir  été  huit  jours  au- 
paravant ca  connoître  les  faites  ,  les  atours  Se  les  fuites  :  on  drefle  des  haies  au-devant  des 
roches  par  où  les  boucs  pourroient  fe  fauver  :  on  fait  le  plus  de  bruit  que  l'on  peut  pour  ^ 
qu'il  s'étende  par  tout  le  rocher  ,  fmon  on  y  pofle  des  gens  qui  jettent  des  pierres  pour  dé- 
tourner le  bouc  :  on  le  quête  avec  le  limier  ,  on  le  force  avec  quatre  relais  ;  le  bouc  va  fe 
rendre  aux  petites  rivières ,  8c  là  on  lui  lâche  le  dernier  relais  à  vue. 

Du  Chamois  ou  Jfard  ,  Rupi-capra  ;  &  du  Boucîin  ,  Ibex. 

Le  chamois  eft  une  efpece  de  chèvre  rrès"ifauvage  qui  habite  les  montagnes  ,  8c  qui  s'élance 
â'un  rociicr  à  un  autre.  Elle  eft  plus  grande  8c  a  les  jambes  plus  longues  8c  le  poil  plus  court 
que  la  chèvre  domeftique.  La  chair  en  eft  feche  &.  bonne  aux  phthifiques.  La  peau  de  chamois 
fe  vend  aux  Peaulîiers ,  aux  Pelletiers ,  aux  Gantiers  8c  autres  ,  pour  en  faire  des  veftes , 
des  culottes  ,  bas ,  gants  ,  Sec.  qui  fe  favonnent  parfaitement.  On  trouve  des  chamois  juf- 
qu'au  bas  des  Alpes. 

Le  bouftin  eft  un  bouc  fauvage  qui  reffemble  au  chamois ,  excepté  qu'il  a  les  cornes 
plus  longues  8c  plus  larges.  Il  eft  tort  chaud  8c  fe  tient  prcfque  toujours  fur  la  neige  ou  fur 
la  glace  :  il  habite  fur  le  fommet  des  rochers.  On  en  trouve  dans  les  Alpes  du  Dauphiné 
&  de  Savoie  ,  8c  chez  les  Grifons.  Leurs  peaux  fervent  de  fourrures  l'hiver  ,  8c  de  leurs 
cornes  on  en  fait  des  talfes. 

On  les  prend  aux  filets  Se  aux  pièges ,  ou  bien  on  les  tire  au  fufil  ou  à  l'arc  dans  les  pays 
montagneux;  car  dans  les  plaines  on  peut  aifémcnt  les  attraper  à  la  courfe. 

Du  Vigogne  &  du  Pacos. 

Le  Vigogne  eft  une  efpece  de  mouton  ,  ou  plutôt  un  bouc  fauvage  que  les  Efpagnols  ont 
apporté  du  Pérou.  Cet  animal  eft  plus  haut  qu'une  chèvre  ,  de  couleur  fauve  ,  8c  très-léger 
à  la  courfe.  Il  paît  fur  le  haut  des  montagnes  8c  auprès  des  neiges  :  il  aime  le  froid  8c  les 
lieux  folitaires  ,  8c  on  l'y   trouve  par  bandes. 

On  les  arrête  en  les  empêtrant  dans  des  filets  plombés  par  les  bouts  :  ou  bien  les  Payfans 
s'aflemblent  en  grand  nombre  autour  d'une  montagne  ou  ils  favent  qu'il  y  a  quantité  de  ces 
bêtes  ;  ils  s'approchent  toujours  en  rétrecilfant  le  cercle  ;  Se  quand  tous  les  vigognes  fe 
trouvent  pris  dans  \\n  efpace  reflerré  ,  ils  donnent  la  liberté  aux  femelles  Si  gardent  les 
nvâlc<;.  Il  y  en  a  qui  s'apprivoifent. 

On  les  tond  comme  les  bïsbis  ,  8c  de-là  viennent  ces  belles  laines  qui  portent  le  même  nom 
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de  vigogne  ,  que  les  Elpagnols  nous  envoient.  Il  y  en  a  de  plufieurs  couleurs  toutes  natu- 
relles ,  &  quf n'ont  pas  belbin  de  teinture  :  les  rouges  font  les  plus  cftimées.  La  laine  de 
vigogne  eft  excellente  pour  les  maux  de  reins  &  pour  la  goutte.  Les  Indiens  en  mangent 
la  cliair  ;  elle  n'ell  pas  agréable  au  goût  ,  mais  on  tient  qu'elle  eft  fort  faine.  On  trouve 
dans  les  entrailles  du  vigogne  un  bézoard ,  qui  eft  le  meilleur  de  tous  après  celui  du 
levant. 

Le  pacos  eft  une  autre  efpece  de  mouton  qui  vient  auffi  du  Pérou  ,  &c  qui  rclTemble  beau- 
coup au  vigogne;  mais  il  eft  familier  ,  délicat  ,  a  peu  de  diair  ,  8c  beaucoup  de  laine  qui 
eft  extrêmement  fine.   On  s'en  fert  beaucoup  en  Médecine. 

De  VAne  fauvage  ,  Onager. 

L'âne  fauvage  eft  commun  dans  la  Frife  Se  dans  les  pays  du  Nord  ,  on  rapprivoifeiaifémenti 
il  eft  de  bon  fervice  &  on  en  mange  la  chair.   Il  feroit  bon  d'en  avoir  pour  étalons. 

Du  Loup-Cervicr ,  Lupus-Cervarius. 

Le  loup-cervier  ,  que  quelques-uns  confondent  avec  le  linx  ,  eft  extrêmement  farouche  St 
vorace.  Il  a  la  tête  petite  ,  les  yeux  étincelans,  .  la  vue  excellente  ,  l'air  gai ,  les  oreilles 
courtes ,  une  barbe  de  cliat ,  les  pieds  fort  velus  ,  le  fond  du  ventre  blanc  avec  quelques 
taches  noires ,  &  les  extrémités  du  poil  de  deflus  le  dos  tirant  fur  le  blanc  ,  avec  des  mou- 
chetures fur  tout  le  corps. 

Ces  animaux  font  plus  communs  en  Pologne  ,  Mofcovie  Se  Suéde  ,  qu'ailleurs  :  ils  vivent 
de  chair  ,  fur-tout  de  chats  fauvages  &  de  cerfs  ,  fur  lefquels  ils  fe  ruent  avec  une  extrême 
voracité  comme  le  loup  ,  d'où  leur  vient  le  nom  de  loups-cerviers.  Ils  fe  cachent  quelquefois 
fur  des  arbres ,  &  de-Ià  ils  fe  jettent  fur  les  animaux  à  quatre  pieds  ,  leur  mangent  la  cer- 
velle ,  &  leur  fucent  le  fang.  Aufli-tôt  que  loup-cervier  a  pifle  ,  fon  urine  fe  glace  ,  &  il  s'en 
forme  une  efpece  de  pierre  luifante  qui  le  fait  décou\Tir  quand  il  n'a  pas  eu  le  tems  8c  la 
malice  de  la  couvrir  de  terre.  Il  y  a  des  pays  où  on  les  fait  brûler  tout  entiers  avec  leur- 
peau  ;  &  on  dit  que  la  cendre  en  eft  bonne  pour  arrêter  le  prurit  &  la  chaudè-pifTe  aux 
hommes  qui  en  avalent  dans  de  l'eau ,  &  l'ardeur  des  femmes  qui  s'en  lavent.  Quoi  qu'il  en- 
foit ,  l'Orléanois  ayant  été  infefté  de  ces  bêtes  farouches  en  1700  ,  on  les  détruifit  par  le 
fufil.  Les  Anglois  avoient  employé  utilement  les  criminels  à  purger  leur  Ille  de  toutes  fortes- 
de  loups. 

De  lOurs  ,    Urfiis. 

L^ours  eft  une  bête  féroce  qui  fe  retire  dans  les  montagnes  :  il  a  le  poil  long  &  fort  ^ 
&  des  ongles  crochus  qui  lui  fervent  à  monter  au  haut  des  arbres.  Il  y  en  a  dans  les 
Alpes  ,  &  encore  plus  en  Allemagne  5c  vers  le  Nord.  On  l'y  chafle  Se  on  le  mange ,  fur- 
tout  l'ourfcn. 

Les  peaux  d'ours  fe  vendent  pour  faire  des  houfles  ou  des  couvertures  de  chevaux  Se  des 
facs  propres  à  tenir  les  pieds  chauds  l'hiver.  Celles  d'ourfons  s'emploient  à  faire  des  man- 
chons Se  autres  fourrures.  l,a  graifle  d'ours  eft  fouveraine  pour  les  humeurs  froides,  la- 
goutte  8c  les  rhumatifmes  :  elle  entre  au(li  dans  différentes  compofitions  galéniques.  Pour 
être  bonne  ,  il  faut  qu'elle  foit  nouvellement  fondue  ,  grisâtre  ,  gluante  ,  d'une  odeur  forïe 
&  aflTez  mauvaife,  8c  d'une  confiftance  moyenne  :  quand  elle  eft  trop  blanche  ,  c'eft  une  preuve 
qu'elle  eft  fophiftiquée  8c  mélangée  de  fuif  ordinaire. 

De  VEciireuil ,  Scîiiras. 

L'ccureuil  cf!  une  efpece  de  rat  naturellement  fauvage  ,  mais  qui  s'^appriVcifc  volontiers  ^ 
qui  eft  joli  &(  gai  ,  8t  qui  'a  une  grande  8c  groffc  queue  en  comparaifon-  du-  corps.  On  voit 
des  écureuils  par-tout ,  mais  principalement  dans  les  pays  feptentrionaux  :  ils  font  ordnnoire- 
ment  roux  ;  en  Pologne  ,  ils  font  gris  8c  roux  ;  en  Rurtîe  ,  ils  font  cendrés  ;  en  Podolic  ,  il  y 
en  a  de  plufieurs  couleurs  ;  en  Laponie  ,  ils  changent  tous  les  ans  de  couleur  ,  Se  de  roMJC 
qu'ils  font  l'été  ,  ik  deviennent  gris  l'hiver.  Leurs  pattes  de  devant  leur  fervent  d«  mains  i 
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leur  queue  traîne  à  terre  quand  ils  marchent  ;  elle  efl  couchée  le  long  du  dos  lorfqu'îls  font 
aflis  ;  elle  leur  fert  d'aile  quand  ils  fautent ,  de  voile  quand  ils  traverfent  une  rivière  fur  quel- 
que écorce  ,  &  de  parafol  quand  ils  fe  repofent  au  foleil.  Ils  prévoient  fi  bien  le  changement 
de  tems ,  qu'ils  bouchent  leurs  trous  du  côté  d'où  le  vent  doit  foufîler  ,  8c  fe  percent  fous 
terre  une  autre  fortie  dans  l'endroit  oppofé. 

Ils  vivent  de  pommes ,  de  châtaignes  ,  de  noix  ,  de  feines  8c  de  glands  ;  ils  en  amaflcnt 
l'été  pour  l'hiver.  Ils  font  leurs  nids  au  haut  des  arbres ,  8c  donnent  à-la-fois  trois  ou  quatre 
petits  qui  quittent  le  nid  au  bout  de  trois  ou  quatre  jours. 

Il  y  a  des  gens  qui  les  mangent  ,  fur-tout  en  Velay  8c  en  Auvergne  ,  8c  c'cft  la  nour- 
riture ordinaire  des  Lapons.  La  graifTe  de  cet  animal  efl:  émoUiente  ,  8c  recommandée 
pour  les  maux  d'oreilles.  Quelques-uns  difent  que  la  plupart  des  écureuils  font  la  chafle 
aux  rats  &  aux  fouris. 

Du  Hêrijfon  ,  Echinus  ;  &  du  Porc-Epîc  ,  Hiftrix. 

Le  hériflbn  eft  un  animal  de  la  groficur  d'un  lapin  ,  qui  a  la  bouche  femblable  à  celle 
du  lièvre  ,  8c  des  oreilles  comme  l'homme  ,  qui  a  quatre  dents ,  8c  qui  a  fur  le  dos  8c 
aux  flancs  des  piquans  en  partie  blancs  8c  en  partie  noirs ,  qu'il  baifle  ou  levé  quand  il 
lui  plaît. 

On  trouve  des  hériflbns  par-tout ,  dans  les  ronces  8c  dans  les  bulffons  :  ils  vivent  de  pom- 
mes ,  de  raifins  8c  d'autres  fruits  ,  8c  lorfqu'ils  peuvent  ils  en  emportent  dans  leur  retraite  ,  après 
les  avoir  armés  d'épines  :  on  en  a  vu  aufîï  boire  du  lait  8c  du  vin  dans  les  maifons  ;  ils 
vivent  le  plus  fouvent  de  racines  ,  8c  on  dit  qu'ils  peuvent  être  un  an  fans  manger.  Ils  fe  ca- 
chcnt  tout  l'hiver  8c  ne  vont  chercher  à  manger  que  la  nuit. 

Aux  approches  des  chiens  ou  des  Chadeurs  ,  ou  des  bêtes  qui  leur  font  ennemies ,  comme 
loup  ou  renard  ,  ils  fe  plient  tout  en  rond  8c  contrefont  le  mort  ;  8c  quand  on  les  prend , 
ils  jettent  de  l'urine  ,  à  ce  qu'on  prétend  ,  qui  leur  fait  tomber  les  piquans  lorfqu'ils  en  font 
atteints.  Ils  changent  de  demeure  du  nord  au  midi  ,  fuivant  le  vent ,  même  dans  les  mai- 
fons où  on  les  tient   enfermés. 

Le  hériflbn  eft  bon  à  manger  ,  fur-tout  au  mois  d'Août  8c  en  automne  qu'il  efl  gras  ;  mais 
il  faut  prendre  garde  aux  piquans.  Les  Efpagnols  le  mangent  fans  fcrupule  en  Carême , 
parce  qu'il  ne  fe  nourrit  alors  que  d'oeufs  de  fourmis ,  d'herbes  8c  de  racines  :  fon  foie  eft 
eftimé  pour  les  maux  de  reins. 

Le  porc-épic  n'eft  qu'un  gros  hériflbn  qui  a  les  piquans  plus  longs ,  plus  mobiles  8c 
plus  traverfés.  Il  eft  commun  en  Afrique  Se  aux  Indes ,  8c  rare  ailleurs  :  il  pafle  pour  un 
bon  mets? 

On  chafle  le  hériflbn  &  le  porc-épic  avec  des  bafl'ets  8c  des  furets  ,  comme  les  bêtes 
puantes. 

Vifacos  ,  Riches. 

Outre  le  lapin  commun  8c  le  vifacos ,  lapin  d'Amérique  à  queue  de  chat  ,  il  nous  en  eft 
venu  quantité  d'efpeces  de  la  Nouvelle  Efpagne  8c  de  l'Ifle  Efpagnolc  ,  entr'autres  ceux 
qu'on  appelle  riches ,  qui  fe  nourrifl*ent  8c  fe  multiplient  aifément. 
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CHAPITRE    XIV. 

Du  Gibier-Flume  ,    &  principalement  de  la  Sauvagine. 

ON  chafl*e  les  oifeaux  au  vol  8c  au  fufil ,  ou  bien  on  les  prend  à  la  tirafle  ,  à  la  tonnelle  ," 
au  trama  1  ,  à  la  pannetiere  ,  aux  rejets  ou  repuces  ,  au  raftle,  aux  nappes,  aux  hal- 
liers ,  aux  appeaux  ,  aux  poches ,  au  traîneau  ,  aux  collets  ou  à  la  pipée  ,  à  la  glu  ,  à  la  pin- 
fonnée  ,  au  trébuchet  ,  à  la  fouée  ,  8cc. 

Parmi  le  grand  nombre  d'oifeaux  dont  il  fera  parlé  dans  ce  Chapitre  ,   il  y  en  a  beau- 
coup qu'on  apprivoife  ou  qu'on  engraifle  ,  les  uns  pour  la  table  ,  les  autres  pour  mettre 

eu 
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en  cage  ,  Se  d'autres  pour  augmenter  le  peuple  de  la  bafTe-cour ,  ou  orner  la  ménagerie. 
C'efl  pourquoi  on  a  inventé  pour  les  prendre ,  quantité  de  manières  ,  que  j'expliquerai 
au  dernier  Chapitre  du  Livre  fuivant. 

Article    I. 

Des  Oifcaux  réjidans. 

Je  commence  le  glbier-pIume  par  les  oifeaux  qui  relient  dans  le  pays. 

De  la  Perdrix  ,  Perdix. 

On  en  dlftingue  huit  fortes  ;  la  vulgaire  ou  maillée  ,  la  rouge  ,  la  grife  ,  la  blanche  ,  galoput^ 
la  grecque  ,  la  damafcene  Si  l'indienne. 

Les  maillées  font  les  plus  communes.  Les  rouges  font  les  plus  belles  ;  ordinairement  elles 
font  marquées  agréablement ,  &  ont  le  bec  &  les  pieds  rouges  ,  un  petit  cercle  de  duvet 
rouge  autour  de  l'œil  ,  avec  un  dem.i-cercle  de  plumes  rougeâtres  au  poitrnil  ,  &  un  petit 
ergot  à  la  jambe.  Les  grifes  font  m.oins  groffes  ,  niais  elles  pafTent  pour  avoir  le  fumet  plus 
fin  que  les  rouges.  Les  blanches  ont  la  délicatefle  des  rouges  8c  le  fumet  des  grifes  ,  mais 
elles  font  rares  hors  la  Savoie» 

On  tient  que  les  perdrix  vivent  jufqu'à  quinze  ,  feize  ,  Se  même  vingt-cinq  ans  ;  8c  on 
compte  que  la  femelle  pond  fcs  œufs  en  deux  endroits ,  que  le  mâle  en  couve  une  partie  ,  Se 
la  femelle  l'autre. 

Quoi  qu'il  en  foit  ,  les  perdrix  ont  le  vol  affez  bas  8c  dq^)eu  de  durée  ,  courant  beaucoup 
mieux  qu'elles  ne  volent.  Les  rouges  font  plus  parefieufcs  au  partir  que  les  grifes  ;  elles  fe 
plaifent  toutes  dans  les  plaines  8c  dans  les  lieux  buifTonneux  :  elles  ne  fe  perchent  jamais  ; 
elles  fe  nourrirent  de  grains  8c  d'autres  petits  fruits  qu'elles  trouvent  en  marchant ,  finon  de 
limaçons  ,  de  vers  8c  des  fommités  les  plus  tendres  des  plantes.  On  les  apprivoife  aifément , 
8c  elles  font  dociles. 

Pour  qu'une  terre  fe  peuple  bien  en  perdrix  :  1°.  Epargnez-les  ,  elles  8c  leurs  petits,  de- 
puis la  fin  de  l'hiver  jufqu'en  Juillet.  2°.  Détruifez  le  plus  que  vous  pourrez  les  bêtes  carnaf^ 
lieres  8c  les  oifeaux  de  proie.    3°.   ChafTez  au  lom  ,  ou  du  moins  aux  extrémités  de  votre 
t-erre  :  tirez  plutôt  les  mâles  que  les  femelles  ,   parce  qu'ils  cafTent  leurs  œufs  pour  faire 
toujours  l'amour  ,  8c  volent  à  la  première  qu'ils  entendent.  4°.  Empêchez  ceux  qui  dreflent 
des  collets  ou  lacets  ,  8c  ceux  qui  dénichent  les  œufs  de  perdrix.  5°.  Enfin   faites  prendre 
ou  acheter  en  Mai  Se  Juin  ,  dans  les  mauvais  pays  écartés  ,   tout  ce  que  vous  pourrez  avoir 
d'œufs  de  perdrix  ;  donnez-les  à  couver  à  des  poules  communes  ,   fiins  mêler  les  couvées  , 
afin  que  les  perdreaux  de  chaque  ponte  éclofent  tous  enfemble.   Comme  les  perdrix  pondent 
jufqu'à  douze  ou  quinze  œufs  à-la-fois  ,  ces  fortes  de  peuplades  qui  ne  courent  aucun  rifque 
dans  la  maifon  ,    font  ordinairement  heureufes.   On  tient  la  poule   couveufc  enfermée  dans 
une  chambre  ,  ou  autre  endroit  fec  Se  clos  ,  afin  que  les  petits  qui  écloront  au  bout  de 
trois  femaines  ,  s'accoutument  avec  elle  ,  autrement  ils  s'envoleroient  bientôt  aprèi\   On  les 
nourrit  d'abord  de  mie  de  pain  ou  de  millet.  On  doit  avoir  foin  de  les  remettre  fur  leurs 
jambes ,   quand  ils  tombent  les  trois  ou  quatre  premiers  jours  ,  car  ils  ne  peuvent  pas  en- 
core fe  relever  d'eux-mêmes.  Lorfqu'ils  font  un  peu  forts  ,   on  leur  donne  du  fro;nent  juf- 
qu'à ce  qu'ils  foient  maillés  ,  ce  qui  arrive  fur  la  fin  de  Juillet  ;  alors  on  leur  laiflc  prendre 
l'efTor  pour  garnir  la  terre. 

Quand  on  veut  les  retenir  dans  la  baffe- cour  ,  on  les  apprivoife  cliez  foi  ,  il  faut  dès  avant 
qu'ils  foient  maillés  ,  les  mener  de  tems  en  tcms  avec  leur  mcre  couvcufe  parmi  les  autres 
poules  8e  le  refte  de  la  volaille ,  pour  les  y  accoutumer  pcu-à-peu  ,  Se  les  tenir  même 
quelque  tems  enfermés  tous  enfemble  :  les  perdreaux  en  efliiycront  d'abord  quelques  coups 
de  bec  ,  mais  bientôt  ils  vivront  8e  mangeront  enfemble  fans  fc  battre.  On  doit  avoir  la  pré- 
caution de  leur  arracher  de  bonne  heure  les  deux  plus  fortes  plumes  de  chaque  aile  ,  8;  de 
leur  couper  un  peu  l'extrémité  des  autres  ,  de  peur  qu'ils  ne  s'envolent  dans  les  champs 
fans  retour. 

Pour  que  les  perdreaux  éclos  de  ces  couvées  domeftiques ,   s'y  habituent  plus  aifément ,  il 
faut  encore  obfcrvcr  de  ne  pas  prendre  pour  cet  cftct  des  œufs  qui  aient  été  trouvés  auprès 
'iomc  11.  .  A  a  a  a 
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de  la  mallbn  ovi  on  les  a  fait  couver  ,  parce  que  les  perdreaux  qui  en  viennent ,  connoifTent 
par  un  inftinft  particulier  le  cri  de  leur  vraie  mère  ,  quoiqu'ils  ne  l'aient  jamais  vue  ,  &  y 
volent  fur  le  champ  pour  ne  la  plus  quitter.  Pour  être  plus  sûr  d'eux  ,  accoutumez-les  d'abord 
avec  leur  mère  couveufe  dans  un  jardin  ,  verger  ou  clos  bien  fermé  ,  où  il  y  ait  quelque 
brouflaille  ou  bofquet  ,  &  nourriflez-les-y  à  des  heures  réglées  :  vos  perdreaux  s'y  feront  lî 
bien  ,  que  quoiqu'ils  s'envolent  le  jour  pour  s'égayer  ,  ils  y  reviendront  le  foir  à  l'iieure  du 
repas  ,  &  même  y  pondront  Se  couveront.  On  fait  des  compagnies  entières  de  perdreaux  fi  do- 
mefliques  &  fi  privés  ,  qu'ils  reviennent  au  fon  du  tambour  ,  8c  au  premier  coup  de  lifflet  de 
celui  qui  en  prend  foin. 
Au  furplus ,  voyei  ce  qui  a  été  dit  des  volières  à  perdrix,  au  Chapitre  V  ci-deHus. 
Pour  engraifTcr  des  perdrix  &  les  rendre  plus  fucculentes  ,  on  choifit  un  petit  endroit  clos  de 
murs  de  tous  côtés  ,  couvert  de  tuiles  ou  de  bardeaux  ,  qui  n'aura  de  jour  que  par  une  fenêtre 
fermée  d'un  rcfeau  à  grandes  mailles  &  une  petite  porte  d'entrée  ;  il  n'y  aura  ni  arbres ,  ni 
herbes  proche  de  ce  lieu  ,  parce  que  lorfque  ces  oifeaux  en  voient  ,  ils  s'ennuient ,  dit- 
on  ,  de  leur  prifon  ,  &  maigriflent  au-lieu  d'engraifler.  Ils  ne  doivent  avoir  de  jour  qu'autant 
qu'il  leur  en  faut  pour  voir  &  prendre  la  nourriture  qu'on  leur  donne.  On  les  laiffc  ainlî 
renfermés  durant  un  mois  ;  c'eft  aflez  pour  leur  faire  prendre  graiflc. 

Pour  tuer  les  perdrix  ,  on  ne  les  faignc  point  ,  mais  on  leur  écrafe  la  tête  ,  ou  on  leur 
rompt  l'échiné. 

La  chafTe  noble  des  perdrix  fe  fait  au  vol ,  ou  bien  à  force  ,  en  les  piquant  fans  relâche 
avec  les  chiens  à  contre-vent ,  afin  que  la  perdrix  vole  avec  pfus  de  peine ,  &  que  les  chiens 
aient  plus  de  fentiment  :  on  prend  ordinairement  les  perdrix  après  trois  vols.  Le  tems  où 
elles  ont  plus  de  force  ,  efl  depuis  Novembre  jufqu'en  Février  :  les  grifes  tiennent  mieux 
que  les  rouges ,   parce  qu'elles  rfvtrennent  haleine  plus  vite. 

La  chafle  meurtrière  des  perdf^x  fc  fait  au  fufil  S;  aux  filets.  On  les  prend  aufTi  aux  traî- 
neaux ,  aux  halliers ,  aux  pièges ,  aux  trébuchets ,  au  leurre  ,  à  la  tonnelle  ,  à  la  chanterelle  , 
à  la  pochette  &  aux  collets ,  &  cela  dans  les  vignes  ,  dans  les  bruyères ,  dans  les  chaumes, 
dans  bleds  verds  &  autres  endroits  que  l'on  fait  qu'elles  fréquentent.  La  meilleure  heure  eft 
avant  le  folcil  couché  ,  ou   dès  l'aurore. 

Les  Braconniers  fement  du  froment  infufé  dans  de  l'eau-de-vie  ,  aux  endroits  où  il  y  a  du 
repaire  de  perdrix  ,  pour  les  enivrer  &  les  prendre. 

La  perdrix  ,  pour  être  bonne  à  manger  ,  veut  être  mortifiée. 

On  diflingue  une  jeune  perdrix  d'avec  une  vieille  ,  en  ce  que  la  jeune  a  le  bec  noir  &  la 
jambe  menue  &  brune  ;  c'eft  pourquoi  les  RôtifTeurs  en  refaifant  les  vieilles  fur  le  feu  ,  leur 
brûlent  le  haut  du  bec  &  les  jambes.  Les  mâles  font  toujours  meilleurs  8c  d'un  plus  haut 
goût,  fur-tout  les  jeunes  qui  n'ont  point  encore  couplé. 

A  l'œil  d'une  perdrix,  on  connoît  fi  elle  efl  vieille  tuée  :  ouvrez-lui  la  paupière;  fi  l'œil 
eft  gros  ,  luifant  Se  comme  vif,  c'eft  une  marque  qu'elle  eft  fraîche  ,•  car  à  mefure  qu'on  la 
garde  ,  il  fe  ternit  ,  puis  fe  deiîeche  ,   Se  enfin  il  fe  perd  entièrement. 

Pour  les  garder  long-tems ,  après  leur  avoir  tiré  le  gros  boyau  qui  fe  corrompt  prompte- 
ment ,  on  les  laiffe  à  la  cave  ,  ou  dans  un  tas  de  bled  fans  y  toucher.  Quelque  faifandée 
que  foit  pourtant  une  perdrix  ,  elle  eft  toujours  mangeable  ,  pourvu  qu'elle  n'ait  point  le 
goût  dé  rclan  :  il  fe  contrafte  quand  o:i  l'empaille  toute  chaude  .  ou  après  un  dégel  ,  ou 
lorfqu'on  l'enferme  dans  un  lieu  trop  humide. 

Du  Fa'ifan. 

Le  faifan  eft  fa'uvage  8c  niais  ;  il  aime  les  écarts ,  les  marécages ,  les  bois  &  broufiailles.  Il 
y  vit  de  grains ,  de  fruits  8c  de  baies  :  on  le  découvre  aifément  à  fon  chant  le  matin  ,  Se  aux 
fientes  qu'il  laiflc  le  long  des  petits  fentiers  par  où  il  court ,   fur- tout  après  la  rofée. 

Il  n'y  a  qu'à  jetter  du  grain  8c  femer  du  farrafin  dans  de  mauvaifes  terres  pour  les  y  re- 
tenir 8c  les  y  accoutumer.  On  peut  aufli  en  avoir  chez  foi  ,  en  en  faifant  couver  des  œufs  dans 
leurs  nids ,    comme  on  vient  de  le  dire  des  perdrix. 

Au  furplus,  voyei  ce  qui  a  été  dit  du  faifan  ,  Tome  I  ,  page  ii2. 

J'ai  audi  parlé  de  Varo  gallus  ou  faifan-bruant ,  tant  grand  que  petit  :  ils  font  afiez  com- 
muns dans  les  montagnes  du  Forez  8c  du  Dauphiné  :  on  les  confond  mal-à-propos  avec 
les  coqs  de  bruyère  \  l'efpece  en  eft  pourtant  différente ,  tant  pour  le  mâle  que  pour  la 
femelle. 
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On  chaiTe  les  fa-fans  au  fufil  en  tout  tems  :  on  doit  pourtant  refpeâer  celui  de  la 
ponte  qui  eft  au  mois  de  Mars.  On  les  prend  encore  à  la  pâtée,  aux  halliers  ,  à  la 
tirafle  ,    aux  poclies   &  aux  collets. 

Du  Francolin  ,   Attagen. 

Le  francolin  ed  entre  le  faifan  &  la  perdrix  pour  la  grofleur.  Il  a  la  tête ,  le  col  8c 
le  croupion  tirant  fur  le  rouge  avec  un  peu  de  violet  8c  de  noir  ;  l'eftomac  8c  le  ventre 
marqués  de  blanc  8c  de  noir  ;  le  bec  ,  les  jambes  avec  les  extrémités  des  ailes  8c  de  la 
queue  noires.  Il  ne  chante  pas ,  mais  il  a  un  certain  cri  qui  approclie  du  chant.  Il  eft 
excellent  à  manger ,  fur-tout  pour  ceux  qui  ont  l'eftomac  foible  ou  qui  ont  la  gravelle. 
Bien   des  gens   le   préfèrent  au  faifan  ;  il  quitte  rarement  les  lieux  élevés. 

L'Efpagne ,  les  Pyrénées  ,  les  Alpes  Se  l'Auvergne  nous  en  fourniflent.  On  les  chafle 
comme  les  faifans  ,  8c  on  les  nourrit  de  grains  8c  de  fruits  ,  ou  comme  le  pigeon.  Ils 
font    leur  nid  en  terre  ,  8c  élèvent  autant  de  petits   que  les  perdrix. 

Du  Coq  de  Bruyère  ,  Gallus  filveftris  ;    &  de  la  Gelinotte  de  Bois ,  Gallinago. 

Le  coq  fauvage  fe  trouve  dans  les  bruyères  qu'il  aime  ,  8c  dont  il  porte  le  nom.  On 
le  chafle  8c  on  le  nourrit  comme  le  faifan  ;  ou  bien  on  le  prend  à  la  pafTée  comme  les 
becafles.  Le  coq  de  bruyère  n'eft  bon  qu'en  pâte  8c  en  daube,  8c  la  poule  de  bruyère 
eft  bonne    à  rôtir. 

Le  nom  de  gelinotte  ,  diminutif  du  vieux  mot  geline  ,  qui  veut  dire  poule,  eft  gé- 
nérique :  on  le  donne  à  la  poule  engraiffée  dans  la  bafle-cour  ;  on  nomme  auffi  la  fe- 
melle du  faifan  ,  gelinotte  :  il  y  a  des  gelinottes  d'eau  qui  tiennent  de  la  poule  8c  du 
canard  ;  il  y  en  a  même  de  grandeurs  8c  plumages  différens  ;  mais  par  le  mot  de  geli- 
notte,   on  entend  proprement  la  gelinotte   de   bois,  galUna  corylomm. 

C'eft  une  poule  fauvage  qui  reOemble  afTez  à  la  perdrix  :  e!b  a  le  delTus  du  dos  gris  , 
les  grofles  plumes  des  ailes  marquetées ,  le  delîbus  de  la  gorge  8c  du  ventre  blanc  ,  le 
col  de  la  faifande ,  le  bec  court ,  rond  8c  noir  ,  la  queue  de  perdrix  ,  8c  les  jambes 
courtes  8c  couvertes  de  plumes  jufqu'à  la  moitié.  La  chair  en  eft  délicate  8c  le  goût 
exquis  ;  elle  eft  bien  meilleure  que  la  perdrix.  Il  y  en  a  beaucoup  dans  les  Ardennes  , 
dans  la  Lorraine  ,  dans  le  Forez  ,  dans  le  Dauphiné  Se  dans  les  Alpes ,  d'où  on  nous 
les  apporte  l'hiver. 

On  les  prend  dans  les  bois  afTez  facilement ,  parce  qu'elles  ont  le  vol  bas  ;  elles  ai- 
ment,  à  ce  qu'on  prétend,  les  cerfs,  8c  elles  fautent  quelquefois  fur  leur  dos  ;  mais  elles 
ont  une  averHon  particulière  pour  les  poules ,  poulets  8c  coqs  communs  ,  elles  vivent  de 
grains   8c   de  noifettes  ;  8c   font  leurs  nids   dans   les  haies  8c   dans  les  bois. 

On  les  nourrit  de  froment  ,  avoine  ,  orge  ou  autre  grain  ,  8c  on  les  engraiiTe  comme 
les  faifandeaux  ,  quoiqu'elles  foient  plus  fauvages.  Celles  qui  viennent  d'oeufs  de  leur 
ponte  pris  dans  les  bois  Se  couvés  par  une  poule  commune  font  moins  difficiles  à  ap- 
prlvoifer  ;  mais  il   faut  toujours  fe  méfier  de  leur  naturel  ,  Se  les  tenir  enfermées. 

Les  gelinottes  de  bois  élevées  ou  nourries  à  la  maifon  ,  font  ordinairement  plus  graf- 
fes  que  les  autres  ,  mais  elles  n'ont  pas  le  fumet  li  excellent  :  on  doit  aulîi  les  tenir 
toujours  féparées  d'avec  les  autres  poules  ,  à  caufe  de  leur  antipathie.  On  les  chaffe 
comme   les  faifans. 

Des  Pintades. 

Les  pintades  ne  font  guère  plus  groffes  que  nos  poules ,  mais  bien  plus  hautes  en 
cuifTes ,  8c  elles  ont  une  cfpecc  de  boffe  fur  le  dos  :  leurs  plumes  font  ordinairement 
noires ,  marquetées  de  petits  points  blancs  ,  (  numiJicie  guttcitu:  )  8c  quelquefois  variées 
de  différentes  couleurs,  avec  un^  aigrette  de  plume  brill.iitc  comme  l'or,  &  une  crête 
de  même  ;  ce  qui  fait  plaifïr  à  voir:  l'appendice  qu'elles  ont  à  chaque  joue,  eft  atta- 
chée à  la  mâchoire  fupérieure  ,  &  elle  eft  rouge  aux  femelles  ,  8e  bleue  aux  mâles- 
Cet  oifcau  qu'on  appelle  autrement  poulii  de  Guinée  ,  de  Numidie  ou  d'Afiique  ,  parce 
qu'elle  vient  de  ces  pays ,  eft  devenu  commun  en  France  8e  jufqucs  dans  le  JNJord  , 
par  la    voie  des    œufs   qu'on  en  fait  couver    à    des  poules  communes.    Aufli-tôt  que  les 
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pintades  font  éclofes  ,  il  n'y  a  qu'à  les  tenir  chaudement  8c  les  nourrir  de  jaunes  d^œufs 
durs,  de  millet  &  de  navette  broyés  avec  un  peu  de  lait  ,  de  pain  de  fourmi,  8c  un 
peu  d'eau  claire.  On  les  traite  au  furplus  comme  la  volaille  ordinaire.  Il  faut  veiller 
avec  foin  fur  elles  pour  leurs  oeufs ,  car  elles  fe  plaifent  à  pondre  à  l'écart ,  8c  prcf- 
que  toujours    en  difierens  endroits. 

Des  Poules  d'eau  &  des  Raies. 

La  poule  d'eau,  fui!  en  ,  eft  un  oifeau  aquatique  qui  tient  de  la  poule  8c  du  canard; 
elle  a  le  corps  grêle  ,  la  tête  petite  ,  les  plumes  de  différentes  couleurs  ,  le  bec  long  , 
noir  Se  un  peu  courbé ,  Ta  queue  courte  ,  8c  les  jambes  oblongues ,  ce  qui  fait  qr'el'le 
marche  commodément  dans  l'eau  Se  autour  :  elle  ne  nage  pas  bien  facilement  ;  elle  fe 
nourrit  de  petits   poiffons  ,  de  vcrmifTeaux  ,   d'infeftes    Se  de    plantes   de  marais. 

Il  y  a  un  grand  nombre  d'efpeces  de  poules  d'eau  :  il  y  en  a  de  grandes ,  de  moyen- 
nes 8c  de  petites  :  il  y  en  a  àc%  rouges  8c  des  blanchâtres  ,  quoique  la  plupart  foient 
noires  ou  cendrées  :  les  unes  ont  les  pieds  blancs  ,  d'autres  couleur  de  rofe  ,  d'autres 
jaunes  ,    d'autres  cendrés  ou   noirs. 

Le  râle  d'eau  efl:  gros  à-peu-près  comme  un  merle  :  il  a  le  plumage  des  poules  d'eau 
grifes  8c  noires  :   il  a  aulîi  la  chair  un  peu  noire  ,  Se  il   engraifie   aifcment. 

Les  poules  Se  râles  d'eau  fe  trouvent  dans  les  marais  8c  prairies  ,  le  long  des  petites 
rivières ,  des  étangs  ,  Se  dans  les  endroits  où  il  y  a  de  gros  joncs.  Ils  chantent  nuit  8c 
jour  ,  Se  c'efl  ce  qui  les  découvre  aux  tireurs  ;  ils  volent  bas  Se  peu  :  on  les  chaffe  en 
tout    tems ,  mais  principalement  en  Mai  Se  Juin. 

Le  râle  de  terre  s'appelle  communément  râle  de  genêt ,  parce  qu'il  n'habite  que  la  ter- 
re Se  les  bois  taillis ,  où  il  fe  nourrit  de  genêt  ,  qui  eft  l'aliment  qu'il  aime  le  plus  & 
qui  rend  fa  chair  plus  délicate.  11  a  le  plumage  rouge  ,  blanc  ,  beau  Se  bigarré  ,  le  bec 
long,  pointu  ,  moins  dur  Se  moins  ferme.  Se  le  corps  plus  élancé  Se  plus  iblide  que  la 
perdrix:  il  eft  à-peu-près  de  la  même  grofleur.  11  fe  nourrit  aufll  de  millet  Se  autres 
grains.  Sa  chair  eft  délicate  Se  tendre  ,  fentant  un  peu  la  venaifon  ,  fur-tout  quand  il 
eft  gras  8c  jeune.  Il  eft  im  peu  plus  gros  Se  bien  meilleur  que  le  râle  d'eau.  Il  relTcm- 
ble  par  de  certaines  marques  aux  cailles  ,  d'où  quelque-uns  l'appellent  le  roi  8e  le 
condufteur:  d'autres  croient  même  qu'il  fraie  avec  elles,  parce  que  les  cailles  ont  \m 
grand  attachement  à  le  fuivre  ,  8c  rarement  voit-on  un  râle  de  genêt  ,  fans  rencontrer 
une  compagnie  de  cailles  après.  Il  y  a  cependant   râle   mâle    Se   femelle. 

Les  râles  de  terre  ne  volent  pas  facilement,  non  plus  que  ceux  d'eau;  mais  en  ré- 
compenfe  ils   marchent   d'une   grande  vîteffe. 

Oh  les  trouve  le  long  des  haies  ,  dans  les  plaines ,  coteaux  Se  taillis  ,  principalement 
où  le  genêt  abonde.  La  plus  forte  chafle  s'en  fait  en  Août  Se  Septembre  8c  jufqu'à  la 
fin  de  l'hiver. 

On  prend  beaucoup  de  tous  ces  oifeaux  au  hallicr. 

Du  Merle ,  Merula. 

Le  merle  eft  gros  environ  comme  une  mauviette  ,  Se  ordinairement  noir,  quoiqu'il  s'en 
trouve  en  quelques  endroits  de  blancs  :  il  chante  ,  lifîle  ,  Se  apprend  aifément  à  parler.  Le 
mâle  a  les  jambes  jaunes  Se  le  bec  de  même  ,  tirant  fur  le  rouge  ;  la  femelle  eft  de  couleur 
de  fuie,  Se'a  l'eftomac  femé    de  petites  taches  d'un  blanc  fale. 

Les  merles  aiment  les  ba'es  de  myrte  ,  de  laurier  ,  de  houx  Se  de  fureau  :  quand  ils  n'en 
ont  point  ,  ils  vivent  de  vers  de  terre  8e  de  pommes.  En  cage  on  les  nourrit  de  pâte  faite 
de  chencvi  écrafé  ,  de  perfil  haché  menu,*8<  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  l'eau.  Se 
on  leur  chang-  cette  pâte  tous  les  deux  jours  pour  qu'elle  ne  s'aigrilTe  point.  Les  Curieux 
les  nourriffcnt  de   viande,  afin  qu'ils  aient  la  voix  nette  Se   agréable. 

Ils  habitent   les   endroics  où    il  y  a  beaucoup  d'arbres ,   les  lieux  épineux  ,  les   bois   & 

les  fentes  de  murailles.  Ils  font  leurs   nids  au  haut  des  aibres  ou  dans  les  broulTailles.  Ils 

commencent  à  pondre  fur  la  fin  de  l'hiver  ,  Se  ne  font  que  quatre  ou  cinq  petits  :  c'eft  fur 

la  fin  d'Avril  qu'on  va  les  dénicher. 

■     Ils  volent  allez  bas  8c  le  long  des  haies.  On  les  c  halTe  irincipalement  après  les  vendanges. 
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On   les  prend  au  rcpiice  5c  au  filet  en  toutes  falfons  ,  fur-tout  quand  il  fait  du   brouillard. 
Les  merlas  blancs  fc  trouve  dans  les  pays  de  montagne ,  comme  l'Auvergne  Si  la  Savoie. 

De  la.  Grive  ,  Turdus. 

La  grive  efl  uh  oifeau  de  couleur   plombée ,  qui  ed  fort    docile  ,  chante  &  fifîlc  afTez 
agréablement ,  &  apprciid  même    à  parler.  On   la  fert  fur  les   meilleures  tables  ,  à  caufe 
de  fou  bon  goût  ;  elle  eft  bien  plus   délicate   &   moins  indigcfte    que  le  merle ,    qui  y    a 
beaucoup  de  rapports  ,  &  on  en    fait  des  pâtés  &  des  ragoûts  excellens. 

II  y  a  trois  fortes  de  grives  :  la  petite,  la  commune  qui  eft  un  peu  plus  grofTe  qu'une 
alouette  ,    &  la  grofie  qui  ne  l'cft   guère  moins   qu'un  geai. 

Les  grives,  tant  le  mâle  que  la  femelle,  font  grivelées  l'été,   8c  non  l'hiver.  Il  y  en  a 
-  de  paUage  qui  viennent  par  mer  en   automne. 

La  grive  d'Ardennes ,  qui  eft  la  mauviette  ,  a  le  deflous  de  l'aile  rouge  :  on  la  trouva 
en  automne  dans  les  vignobles. 

Les   grives  vivent  de  baies  de  myrte  ,  de  genièvre  ,  de  fureau  ,   de  lierre    ,  d'olives  ,  de 
glands ,  de   vers  ,    de  moucherons  Se  autres   infeftes ,  Se  font  très-friandes  de  gui  de  chêne  ; 
elles  font  jufqu'à  dix  petits ,  mais   à  la  cime   des  arbres.   Celles  des  vignes  valent   mieux 
que  celles  de  plaines  &  de   bois. 

Elles  font  graiTes  en  automne  :  on  les  chaîTe  alors  le  long  des  haies  ou  dans  les  vignes  ; 
on  en  prend  beaucoup  au  filet  Se  aux  collets  pendant  toute  l'année. 

Des  Tour  des. 

Les  tourdes  OU  tourds  font  une  efpece  de  grives ,  &  il  y  en  a  de  quatre  fortes  :  la  tourde  de 
calandre  ;  le  tourd  commun  ,  qui  eft  de  la  groffeur  d'un  merle  ;  le  mauvis  ,  qui  eft  plus  petit 
Se  rougeâtre  ;  Se  la  tourde  U  toinc  ,  ou  thraïc  ,  qui  eft  la  plus  petite  de  toutes.  C'eft  de  la 
tourde  commune  qu'il   s'agit  ici. 

Les  Anciens  engrailToient  beaucoup  de  ces  oifeaux  ;  ce  qui  fe  pratique  encore  dans  les 
pays  chauds  ,  comme  en  Provence  S;  Languedoc. 

Les  tourdes  demandent  plus  de  foin  &  de  dépenfe  pour  les  engraifTer  que  les  cailles  :  on- 
les  élevé  bien  par-tout ,  mais  beaucoup  mieux  d.ia5  It-s  contrées  où  ils  ont  été  pris  ,  car 
ce  n'eft  qu'avec  rifque  qu'on  les  tranfporte.  Si  on  les  enferme  dans  des  cages  ils  meurent 
la  plupart ,  comme  lorfqu'on  les  met  en  volière  incontinent  après  qu'on  les  a  pris  dans 
les  filets. 

Pour  élever  les  tourds  qu'on  veut  engraiiTer  ,  "il  faut  en  avoir  de  privés  ,  qu'on  mêle 
parmi  ceux  qu'on  prend  ;  les  premiers ,  inftruits.  par  les  Oifellers  ,  apprivoifent  les  autres 
en  voltigeant  autour  d'eux ,  8c  les  accoutument  infenfiblcment  à  manger  ,  boire  8c  faire 
comme   eux. 

Mais  on  doit  choifir  un  lieu  expofé  au  levant ,   dans  lequel   il  y  aura  des  perches  mifes 
en  travers ,  8c  fcellées  des  deux  bouts  dans  un  mur  pour   repofer  ces  oifeaux  ,   qui  ne   fe 
plaifent  point  à  .terre  lorfqu'ils    font  rafla'îé".  Ces  perches  ne  doivent  être  élevées  de  terre 
qu'à  la  hauteur  d'un   homme ,  afin  de  pouvoir  y  prendre  les  tourds  lorfqu'ils  feront  gras 
&  Qu'on  en  aura  befoin. 

Il  eft  bon  de  leur  donner  à  manger  dans  un  endroit  de  la  vol'ere  où  il  n'y  aura  point 
de  perches ,  afin  que  leur  mangeaille  foit  nette.  Les  figues  feches  pilées  8c  bien  broyées 
avec  de  la  farine  font  leur  nourriture  ordinaire,  8c  toujours  en  fi  grande  quantité,  qu'.ls 
en  laifTcnt  de  rcfte.  Il  y  en  a  qui  fc  donnent  la  peine  de  leur  mâcher  ces  figues. 

D'autres  veulent  qu'on  les  nourriffe  de  dif.ercntes  chofer.  à-ln-fois  ,  pour  qu'ils  en  mangent 
davantage  8c  engraifTent  plutôt.  C'eft  pourquoi  ,  avec  les  figues  ,  on  Iftur  jette  du  lentifque  , 
des  baies  de  myrte,  des  orves  fauvnges  ,  &  des  graines  de  lierre  8c  d'aibouficr,  qui  font 
la  nourriture  ordinaire  qu'ils  prenneiit  dans  les    chan.ps. 

On  a  foin  encore  de  Icrr  donner  du  millet ,  d  ins  de  petites  auges  faites  exprès  :  c'eft 
le  pam  qui  les  maiitient  le  mieux  ,  8c  do  u  on  ne  doit  point  les  liiiïcr  nivinquer.  Il  faut 
leur   donner   de  l'eau  nette  pour  boire ,  81  la  leur  renouvcller  fouvent. 
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De  la  Huppe  ou  Puput ,  Upupa. 

La  huppe  efl  une  efpece  de  pie  de  la  grofTeur  d'une  grive  ,  remarquable  par  fa  crête 
ou  huppe  compofée  de  vingt-fix  plumes  inégales ,  qui  commencent  dès  le  haut  du  bec 
en  s'étendant  jufqu'au  derrière  de  la  tcte  ,  &.  qu'elle  ouvre  ik  ferme  comme  il  lui  plaît  : 
fes  ailes  ne  finiflent  point  en  pointe  ,  comme  aux  autres  oifeaux  ,  mais  elles  vont  en  arron- 
diflant;  ce  qui  fait  qu'elle  a  le  vol  très-lent. 

Cet  oifeau  eft  afTez  beau  à  caufe  de  fa  huppe  5c  de  la  diverfité  de  fes  couleurs  ;  mais 
il  eft  fale  8c  n'a  point  de  chant  ;  il  n'a  qu'un  cri  enroué  qui  s'entend  de  loin  ;  en  rccom- 
penfe   fa  chair  eft  bonne  Se  agréablement  odorée.  La  fable  en    a  dit  bien  des   merveilles. 

On  ne  le  voit  guère  que  pendant  les  trois  mois  de  l'été.  Il  fc  branche  rarement ,  fe 
retire  le  plus  fouvent  dans  les  mafures  &  le  long  des  grands  cliemins  ;  il  vit  de  vers  Se  d'ex- 
crémens  de  l'homme  ;  il  en  met  à  fon  nid  ,  qu'il  place  ordinairement  dans  des  creux 
d'arbres  :  fa  ponte  eft   de  trois  œufs  femblables  à  ceux  des  perdrix. 

Le  mâle  fe  diftingue  d'avec  la  femelle  ,  en  ce  qu'il  a  la  couronne  plus  haute  ,  la  tête 
plus  ronde  ,  8c  des  couleurs  plus  vives  8c  plus   animées. 

On  dit  qu'il  ne  fe  voit  pas  de  ces  oifeaux  en  Angleterre ,  quoiqu'ils  foient  très-communs 
en  France ,  Se    encore  plus  en  Allemagne. 

Ceux  qui  voudront  nourrir  des  huppes  par  curiofué  ,  leur  donneront  du  cœur  par  petits 
morceaux,  Se  des  vers  dans  un  petit  auget  où  il  y  ait  de  l'eau;  mais  elles  ne  vivent  guère 
en  cage. 

Du  Vanneau ,  Vanellus. 

Le  vanneau  eft  gros  â-pcu-près  comme  un  pigeon.  11  a  fur  la  tête  une  efpece  de  crête 
oblongue  Se  noire,  le  col  verd,  8c  le  refte  du  corps  de  différentes  couleurs,  où  on  re- 
marque du  verd  ,  du  bleu  ,  du  noir  8c  du  blanc.  Son  cri  a  quelque  rapport  à  celui 
d'une  chèvre  :  il  fe  jette  fur  les  mouches  en  l'air  ;  il  eft  prefque  toujours  en  mouve- 
ment, vole  rapidement,  8<  fait  en  volant  un  affez  grand  bruit,  qui  reflemblc  à  celui 
que  produit  un  van  ,  d'où  lui  vient  le  nom  de  vanneau.  On  les  voit  l'hiver  par  bandes  très- 
nombreufes. 

Il  habite  ordinairement  les  lieux  marécageux  ,  proche  des  rivières  Se  des  lacs ,  il  fe  nourrit 
de  vers  8e  de  mouches  ;  il  a  la  chair  affez  femblable  à  celle  du  pluvier  ,  mais  moins  délicate. 
On  le  chaffe  depuis  la  Toulfaint  jufqu'à  la  Sainte-Catherine. 

Quand  on  approche  de  quelques  nids  de  vanneaux  ,  les  mères  en  fortent  ,  volent  dou- 
cement devant  vous  pour  vous  amufcr  Se  vous  détourner  du  nid.  Ils  vont  feuls  l'été  ,  Se 
par  bandes  l'hiver.  On  en  prend  jufqu'à -foixante  d'un  coup  de  filet.  On  les  mange  fans 
les  vuider ,  comme  la  grive,  le  pluvier,  le  becafle  ,  l'alouette.   Sec. 

De  VEtourneau  ,    Sturnus. 

L'étourneau  eft  gros  comme  un  merle:  il  eft  ordinairement  marqueté  de  taches  blanches, 
quelquefois  rouges  ou  jaunes  :  il  a  la  queue  courte  Se  noire ,  les  pieds  prefque  couleur  de 
fafran  ,   Se  le  bec  femblable  à  celui  de  la   pie. 

Il  eft  gourmand  ,  mais  docile  ;  il  s'apprivoife  aifcment  ,  8c  on  lui  apprend  à  parler.  C'eft 
un  aftez   bon  manger  quand  il  eft   gras. 

Les  étourneaux  fe  trouvent  prefque  en  toutes  fortes  d'endroits.  Ils  habitent  l'été  dans 
les  forêts ,  dans  les  prés  ii.  dans  les  lieux  aquatiques  ;  8c  l'hiver  ils  fe  réfugient  fur  les 
tours ,  fur  les  maifons ,  8c  dans  les  trous  qu'ils  y  rencontrent ,  Se  fouvent  même  dans  les 
pots  à  moineaux  qu'fîn  a  attachés  aux  murailles.  Leur  nombre  croît  en  automne  par  l'ar- 
rivée de   ceux  de  palTage. 

Ils  fe  nourrirent  de  baies  de  fureau  ,  de  raifms  ,  d'olives ,  de  millet ,  de  panis ,  d'avoine 
Se  d'autres  femences  :  is   vivent  aulfi  de  vers,  de  ciguë  , -Se  de  la  chair  des   cadavres. 

Us  volent  toujours  par  bandes  ,  8e  ils  s'attroupent  vers  le  foir  quelquefois  en  fi 
grand  nombre  ,  Se  ils  volent  avec  tant  de  force  &  d'impétuofité  ,  qu'ils  forment  une 
efpece  de  nuée  ,  8c  qu'ils  font  en  même  tems  un  bruit  qu'on  pourroit  prendre  pour  celui 
d'une  tempête. 
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Eti  fe  mettant  à  voler  ,  toute  la  bande  fait  ua  grand  cercle  8c  revient  h  l'endroit 
d'où  elle  eft  partie  en  tournoyant ,  d'où  leur  vient  le  nom  d'étourncaux  ;  ou  bien 
il  vient  de  ce  qu'ils  retournent  &  ratifient  la  terre  avec  leurs  pieds  en  y  chercliant  de 
quoi  vivre. 

Ce  vol  circulaire  des  bandes  d'etourneaux  facilite  au  Chaiïeur  le  moyen  d'en  tirer 
quelques-uns  ,  &  aullî-tôt  toute  la  bande  vient  tournoyer  autour  de  leurs  compagnons 
morts  ou  blefies  ,  pendant  que  le  tireur  couvert  de  quelques  branches  ou  rofeaux ,  en  fait 
pleine  tuerie. 

C'eft  particulièrement  après  le  mois  d'Août  &  en  automne  qu'on  chafie  aux  étourneaux  , 
parce  qu'alors  ils  font  gras  de  grains  ,  de  raifins  ou  de  bonnes  baies.  Ils  font  un  f\  grand 
deg.ît  dans  les  vignes  &  dans  les  bleds  où  ils  tombent  par  nuées  Jk  à  diverfes  reprifes ,  que 
les  Loix  ont  mis  ce  dommage  au  nombre  de  ceux  caufés  par  une  force  majeure  ,  dont  le 
Propriétaire  doit  indemnifer  le  Fermier  à  proportion  de  fa  perte. 

On  prend  auffi  les  étourneaux  à  la  pannetiere  &  aux  filets  :  on  peut  en  engraifTer 
chez   foi. 

Pour  cet  effet  ayez  des  étourneaux  pris  au  filet,  ou  autrement;  mettez-les  dans  une 
volière  proportionnée  au  nombre  que  vous  voulez  engraifier;  cette  volière  aura  jour  par 
une  petite  fenêtre  treiilifée  de  fil-de-fer  ,  de  lattes  ,  ou  fimplement  d'un  réfv.au  à  grandes 
mailles  ;  maçonnez  &  crépiffez  le  dedans  de  la  volière  ,  pour  que  les  rats  Se  autres  bêrcs 
n'y  puiffent  point  entrer  ,  placez-y  des  petites  perches  avec  des  traverfes  pour  jucher  vos 
étourneaux  :  nourriflez-les-y  bien  de  millet  ou  do  froment  ,  enforte  qu'ils  en  aient  tou- 
jours de  refte  ,  &  de  l'eau  bien  nette  :  au  bout  d'un  mois  ils  feront  gras  &  bons  à 
manger  &  à  vendre  ;  il  y  a  des  Payfans  qui  vivent  de  ce  petit  commerce.  On  tient 
que  les  étourneaux  en  font  meilleurs  à  manger  ,  quand  on  leur  a  coupé  la  tête  aulîî- 
tôl  qu'ils   ont  été  pris. 

Di  la    Corneille  ,   Cornicula  ;    manières  de  les  détruire. 

On  compte  huit  fortes  de  corbeaux  ou  corneilles ,  compris  la  pie  &  le  geai.  On  en  voit 
de  bleues  en  Allemagne  ,   &  de  toutes    blanches  en   Angleteire. 

Les  corneilles  font  un  dégât  étonnant  dans  les  terres  nouvellement  enfemencées  :  voici 
la  meilleure  manière  de  les  détruire.  On  prend  des  frefiures  de  bœuf  qu'on  coupe  par 
petits  morceaux  ,  on  les  range  par  lits  dans  un  pot  de  terre  ,  &  entre  les  lits  de  viande 
on  feme  de  la  noix  vomique  en  poudre  ;  on  laifTe  le  tout  s'incorporer  vingt-quatre  heures 
à  froid  ,  puis  on  répand  à  la  pointe  du  jour  ces  petits  morceaux  de  viande  fur  les  terres 
nouvellement  femées  :  aufîi-tôt  que  les  corneilles  en  ont  mangé  ,  &  que  la  viande  efl 
.digérée,  elles  tombent  mortes  fur  la  place.  On  peut  leur  fauver  la  vie  en  leur  faifimt  boire 
de  l'eau  par  force,  &  fi  quelque  chien  a  pris  la  noix  vomique  ,  on  le  fauve  pareillement 
en  lui   fa'ifant  avaler  du  vinaigre. 

Quand  on  a  des  corneilles  en  vie  ,  on  en  attache  par  le  pied  avec  une  ficelle  à  un  piquet; 
elles  attirent  les  autres.  , 

L'hiver  ,  lorfqu'il  y  a  beaucoup  de  neige  ,  le  fumier  les  attire  :  pour  cela  on  choifit 
une  place  ,  on  y  répand  du  fumier,  Se  on  tend  un  rets  faillant  :  on  en  prend  beaucoup  de 
cette  manière. 

D'autres  ,  pour  les  détruire  ,  prennent  une  quantité  convenable  de  fèves  de  marais  , 
que  les  corneilles  aiment  beaucoup  ,  les  percent  ,  quand  elles  font  vertes  ,  avec  une  aiguille, 
épingle  fans  tête  ,  ou  pointe  de  clou  ,  qu'on  laifle  dedans  ;  &  en  hiver  on  les  répand 
dans  les  endroits  où  les  corneilles  fe  plaifent  le  plus;  elles  les  mangent,  &  lorfqu'elles 
font  digérées  ,  on   les  voit  fe  débattre  ,  languir  &   mourir. 

On  les  prend  encore  à  la  glu  &  de  plufieurs  autres  manières  ,  comme  avec  des  cornets  de 
gros  papier  englués  ^  en  -  dedans  ,  au  fond  defquels  on  met  de  la  viande  hachée  ; 
on  les  fiche  droits  légèrement  dans  des  tas  de  fumier  ,  &  dans  les  terres  nouvellement 
labourées. 

Pour  chafTer  les  corneilles  d'un  bois ,  il  faut  détruire  leurs  nids  quand  elles  commencent 
à  le  faire  ;  cela  les  oblige  de  quitter  pour  aller  faire  leur  ponte  ailleurs.  Le  plus  court , 
pour  les  chafTer  ,  eft  de  les  aller  fufillcr  aflîdumcnt  la  nuit  aux  arbres  ik  bois  où  elles  ont 
coutume  de  fe  percher  :  les  grandes  boucheries  qu'on  en  fait ,  les  forcent  à  défertcr.  Comme 
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elles  vont  par  bandes  ,  8c  qu'elles  croaflent  ùm   ceffc  ,   c'eft  un  voifinage  fort  incommode 
pour  les  villages  tk   maifons. 

La  chair  des  corneilles  eft  aflez  bonne  à  manger  ,  fur-tout  les  cornillons  ;  &  il  y  a 
des  endroits  où  les  Payfans  gagnent  leur  vie  à  les  prendre  Se  vendre.  Leurs  plumes  fervent 
à  defliuer  5c   à  garnir  les  fdutereaux  des  claveflins. 

Des  menus   Oifeaux. 

Je  ne  parlerai  ici  que  des  principaux  d'entre  les  menus  oife?iîx. 

La  becquifigut  eft  le  plus  tendre ,  le  plus  délicat  Se  le  plus  eftimé  de  tous  les  petits  oi- 
feaux gras  :  il  eft  très-commun  en  Provence,  Gafcogne  ,  Italie,  &  autres  pays  abondans 
en  raifins  îk  en  figues ,   d'où  cet  oifeau  a  pris   fon  nom. 

Les  meriers  blancs  fe  nourriffent  de  mûres  8c  de  buiflbn  ,  8c  par  cette  raifon  ils  prennent 
graifie  en  Août  Se  Septembre;  ils  ont  le  ventre  8c  la  chair  blanche  comme  neige,  8c  les 
tripes  noires  ;  on  les  étripe   pour  les  mettre  cuire. 

Les  fauvettes ,  tant  à  tête  noire  qu'à  tête  roiijje  ,  approchent  fort  de  la  becquefiguc ,  8c  ne 
valent  pas  moins  que  l'ortolan  quand  elles  ont  à  manger  des  figues ,  des  raifins  8c  autres 
chofcs  meilleures   que  les  grains   de  fureau. 

Les  alUhates  ou  vergerons ,  tant  les  gris  que  lés  blancs  8c  les  noirâtres ,  font  trois  autres 
efpeces  de  fauvettes  ,  qu'on  trouve  dans  les  vergers  ,  où  elles  battent  prefquc  toujours  les 
ailes  gravement,  fur- tout   à  la   fin  de  l'été,  qui   eft  le  tems  de   leur  graifle,   -8cc. 

Il  fuffira  d'obfcrver  que  la  plupart  de  ces  petits  oifeaux  ,  outre  leur  beauté  ,  leur  rareti 
8c  leur  chant,  font  également  bons  8c  délicats  à  manger.  Les  Gafcons ,  par  exemple  ,  en- 
graiflent  le  roifignol ,  pour  s'en  faire  un  mets  qu'ils  préfèrent  à  tout  5  ils  font  le  même 
ufage  de  la  gorge-rouge ,  qu'on  appelle  le  roflîgnol  d'automiue  ,  qui  fe  réfugie  l'hiver  juf- 
ques  dans  les  maifons  des  villes,  où  ceux  qui  en  prennent  pour  les  entendre  chanter, 
ou  pour  leur  apprendre  à  parler  ,  les  nourriffent  de  mie  de  pain  ,  de  noix  8c  de  mouches  ;  ils 
font  délicieux  étant  gras.  Il  en  eft  de  même  des  moineaux  ,  chardonnerets  ,   pinçons  8c  autres. 

On   prend  tous  ces   petits   oifeaux  ,  même  les  geais  81  les   pies ,  toute  l'année   au   filet , 
&  des  autres  manières  qui   ont  été  indiquées  au  commencement  de  ce  Chapitre. 

A   R   T  I    C    L    E      I  I. 

Des  Oifeaux  de  PaJJligc. 

Les  oifeaux  de  pafHîge  font  en  plus  grand  nombre  8c  plus  importans  que  lesréfidans, 
fans  compter  ceux  de  l'article  précédent,  qui  viennent  auffi  par  bandes  ,  ou  feul  à  feul , 
comme  les  ctourncaux ,  les  vanneaux,  les  grives  ,  les  tourds,  les  rollignols ,  &c. 

De   la  Caille,  Coturnix. 

La   caille  eft  un  petit  oifeau  de  paffage,   grivelc  ,  dont  le  mâle   a  la  tête,  le  col,   le 

dos  ,  la   queue  8c  les   ailes  prefque  noires  ,  traverfées  en  dehors  de  lignes  blanches  ,  le  bec 

noir  8c    les   pieds  luifans  ;    au-lieu  que   la  femelle   a  le  col  plus  mince  8c  couleur  de  terre 

cuite,    le  dos  8t   les  ailes  jaunâtres,  l'cftomac  8c  le  ventre  prefque  blancs.  On  trouve  plutôt 

quatre  Se   cinq  mâles  qu'une  femelle. 

Les  cailles  arrivent  au  printems  par  bandes  ou  deux  à  deux  ,  Se  elles  s'en  retournent 
en  Août  8c  en  Septembre  ;  elles  ne  partent  jamais  par  le  vent  de  midi  dans  les  climats 
où  ce  vent  annonce  la  pluie  ,  parce  qu'elles  la  craignent  :  tout  autre  vent  leur  fait  faire 
bien  du  chemin;  cependant  elles  s'élèvent  peu  déterre,  Scelles  ne  volent  pas  facilement; 
en  récom.penfe  elles  courent  d'une  vîtefle  extrême. 

Ordinairement  on  les  trouve  dans  les  bleds  verds  ou  mûrs,  dans  les  chaumes  Se  dans 
les  prairies  ;  elles  commencent  à  chanter  au  mois  d'Avril  :  les  mâles  courent  toujours  à 
la  voix  des  femelles ,  véritable  ou  contrefaite.  Elles  font  leurs  nids  par  terre  ,  jamais  fur 
des  arbres  ni  dans  les  buiffons  :  elles  pondent  jufqu'à  dix  ou  douze  œufs ,  Se  couvent  ea 
Mai  Se  en   Août ,  Se  deux  autres  fois   dans  les  pays  où  elles   paffcnt. 

Elles 
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Elles  vivent  de  millet ,  de  bled  8c  de  tous  autres  grains  ,  même  de  grains  d'ellébore. 
On  les  prend  de  trois  manières  ;  à  Ja  tiraflTe  ,  à  la  chanterelle  ou  à  l'appeau ,  principalement 
en   Août  &  Septembre. 

Bien  des  gens  en  engraifTent  pour  en  avoir  toujours  provifion  ,  ou  pour  les  vendre.  AufTi- 
tôt  que  la  faifon  propre  pour  les  prendre  eft  arrivée  ,  on  fe  garnit  de  cages  d'ofi<:r  Ion» 
gués ,  bafles  &  couvertes  de  toiles  ,  afin  que  ces  oifeaux  qui  vont  toujours  fautant  ne  Te 
blefTent  point  la  tête  :  on  y  enferme  toutes  celles  qu'on  prend  en  vie  ,  8c  on  les  y  nourrit 
amplement.  Plus  elles  font  à  l'étroit  dans  la  cage  ,  plus  elles  engrailfent  ,  parce  que  tout 
fe  tourne  en  nourriture.  On  leur  donnera  deux  fois  le  jour  du  millet  ou  du  froment  pur  , 
avec  de  l'eau  toujours  bien  nette  ,  leur  cage  de  même  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  pris  graiflc  ; 
alors  il  faut  les  manger   ou   les  vendre   avant   qu'elles  dépériffent. 

Ceux  qui  font  profeffion  d'en  revendre  ,  les  tirafieni  l'été  dans  les  champs ,  Se  après  la 
moiflbn  autour  des  chenevieres  :  ils  donnent  la  liberté  aux  maigres  pour  les  reprendre 
grafles  au  bout  de  quelques  jours;  8c  quand  on  veut  les  garder  pour  les  vendre  l'hiver, 
on  en  amafle  jufqu'à  des  quatre-vingt  8c  cent  douzaines  qu'on  enferme  dans  des  volières 
de  vingt  pieds  en  quarré  couvertes  en  deffus  d'une  toile  claire  ;  on  leur  y  donne  chaque 
jour  pour  leur  nourriture  deux  gerbes  de  bled  déliées  ,  ou  environ  un  boiffeau  8c  demi  de 
bled  en  grain ,  8c  un  peu  d'eau  fraîche  dans  des  vafes  plats  8c  larges  qui  ne  contiennent 
qu'un  pouce  Se  demi  de  hauteur  d'eau  ;  on  les  vend  l'hiver  par  douzaines  aux  Poulaillers , 
après  leur  voir  doublé  la  nourriture  fix  jours  auparavant  pour  leur  faire  prendre  graiiïe. 
Bien  des  gens  à  la  campagne  fe  font  un  revenu  de  deux  à   trois  cens  livres    de   ce  petit 
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La  chair  des  cailles  eft  bonne  contre  la   jauniffe  ,  8c  leur  fang  eft  fouveraia  contre  les 
dysenteries. 

De  V Alouette  ,  Alauda. 

Les  alouettes ,  tant  huppées  que'de  pré  Se  autres  ,  fe  nourriiïent  de  grains  Se  de  vers  ; 
elles  font  leurs  nids  de  racines  feches ,  pondent  dans  les*  bleds  ou  dans  les  prés,  Scelles 
pondent  ordinairement  cinq  œufs  8c  plus.  On  tient  qu'elles  pondent  trois  fois  l'an  ;  en 
Mai,  en  Juin,   8c  vers    la  mi-Juillet. 

Elles    vont  par  bandes  ,   8c  la  plus  grande  partie  des  alouettes  font  oifeaux  de  pafTage. 

La  bonne  faifon  pour  y  chalTer  eft  depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu'à  la  fin  de  l'hiver  , 
fur-tout   après  des  gelées  blanches  8c  de  la  neige. 

On  les  prend  en  grande  quantité  quand  le  paflage  donne  ,  8c  on  les  prend  :  i°.  Au 
miroir  avec  deux  nappes  de  filets.  2°.  Au  traîneau  ,  la  nuit  dans  les  chaumes ,  dans  les 
terres  en  friche  ou  emblavées  ,  8c  dans  les  prés  fecs.  3°.  Aux  collets.  4°.  Au  filet  quarré 
tendu  en  plein  champ  fur  des  fourchettes  comme  une  efpece  de  fouriciere  ,  dans  laquelle 
on  chafTe  doucement  les   alouettes.  5°.  Avec  une  autre  forte  de  filet  appelle  tonnelle  murée. 

L'émérillon  fert  à  voler  l'alouette  huppée  ,   la    corneille   Se  le  menu  gibier. 

Je  mets  ici  au  rang  des  alouettes  ,  les  mauviettes  ,  moineaux  8c  autres  petits  oifeaux 
qu'on  prend  parmi ,  8c  qui  paffent  dans  le  nombre  comme  alouettes  ;  les  mauviettes  font 
pourtant  un  peu  plus  groffes ,  parce  que  ce  font  des  efpeces  de  petites  grives.  La  calan- 
dre Se  le  cochevis ,   dont   je  parlerai  ailleurs  ,  font  aulîi   du  genre   des  alouettes. 

L'alouette  de  mer  reffemble  à  celle  de  terre  ,  excepté  qu'elle  eft  un  peu  plus  grofle  , 
plus  brune  par-delTus  le  corps,   Se  plus  blanche  par-delfous   le  ventre. 

Il  n'y  a  point  d'endroits  où  les  alouettes  donnent  plus  que  fur  les  bords  de  la  mer  : 
dès  que  les  champs  font  couverts  d'un  demi-pied  de  neige  ,  elles  viennent  véroter  fur 
le  fable  qui  refte  découvert.  Se  on  les  y  prend  par  milliers  aux  collets  ou  autres  pièges; 
ou  bien  on  en  tend  au  bord  des  champs  fur  quelque  place  qu'on  leur  balaie  ,  Se  où  on 
leur  jette  de  la  mangeaille  pour  les  attirer.  Une  bonne  douzaine  d'alouettes  doit  peler 
cinq  quarterons  ou  vingt  onces  :   on  les  conferve  en  plume  dans  de  l'avoine. 

De  lOrtolan  ,   Cenchramus. 

L'ortolan  eft  gros  comme  une  alouette:  la  chair  en  eft  tendre  ,  délicate  ,   fucculente, 
Se   convient  à   toutes  fortes    d'âges  8e  de  tempéramens,  lia  le  bec  longuet   comme    la  fau- 
vette ,   avec   de  petites  barbes  autour  rcrs    la    tête  ;  les  plumes   de    fa  tête  ,  de  fon  col 
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•  8c  de  fa  gorge  tirent  fur  le  jaune  ;  les  grofles  plumes  de  fes  ailes  &  de  fa  queue  tien- 
nent du  jaune  &  du  noir;  le  reflc  de  fon  plumage  eft  gris,  Se  il  a  le  bec,  les  jambes 
8c  les  pieds  rouges.  Il  chante  très-agréablement  8c  meurt  fouvent  de  trop  de  graifle  5  il 
eft  très-commun  dans  nos  pays  chauds  ,  comme  en  Galcogne  ,  dans  les  landes  de  Bor- 
deaux ,  en  Provence  ,  même    dans  le  Lyonnois  ,  d'où  ils   nous    viennent   à   Paris. 

Les  ortolans  arrivent  ordinairement  au  mois  d'Avril  ,  8c  s'en  retournent  en  Septem- 
bre. Ils  vivent  de  grains,   aiment  le  millet,    81  fréquentent  les  vignes  8c  les  avoines. 

On  les  prend  ou  aux  filets  faits  en  nappes  ,  ou  au  trébuchet ,  Se  dans  de  petites  cages 
où  il  y  a  des  ortolans  pour  appeller  :  la  première  chafle  eft  au  mois  d'Avril  ,  8c  la  fé- 
conde fe  fait  vers  la  mi-Août  ;  elle  vaut  mieux  que  la  première  ,  parce  que  les  ortolans 
font  alors  en  plus  grand  nombre  ;  ils  font  tous  à  demi-gras  ,  8c  on  en  prend  beaucoup 
déjeunes:   chacune   de  ces  deux  chalTes  dure    un   mois. 

On  engraifle  les  ortolans  dans  de  petites  volières  qu'on  a  foin  de  couvrir  d'une  toile, 
afin  qu'ils  ne  voient  pas  le  jour  8c  ne  fe  tourmentent  point.  On  ne  leur  donne  pour  les 
engraifier  que  du  millet,  du  pain  où  on  mêle  de  l'avoine,  &  de  l'eau  bien  claire.  Quand 
ils  font  tout-à-fait  gras  ,  ils  femblent  un  petit  peloton  de  graille  :  on  ne  leur  voit  qu'un 
peu   de  chair    fur  les    cuilfcs.  Les  jeunes   font  bien   plus   délicats    que  les   vieux. 

Il  fe  lait  dans  i'Ifle  de  Chypre  un  commerce  confuîcrable  d'ortolans  ,  qu'on  envoie 
tous  les  ans  à  l'étranger  ,  fur-tout  à  Venife  :  on  les  prépare  8c  on  les  encaque  à-peu- 
prcs   comme  les  anchois  de  Provence,  c'efl-à-dire  ,  avec  une  faumure  de  vinaigre  Se  de  fel. 

Du  Pluvier  ,  Pardaîus   ou  Pluvialis. 

Le  pluvier  efl  gros  à-peu-près  comme   un  pigeon  ;  il  a  le  bec  noir  ,  rond  Se  court ,  8c 
n'a  que  trois  doigts  au    pied.  Il   y   a  le    grand  pluvier ,   le  pluvier   cendré  ,  le   verd  Se    le 
-rouge ,   qui   eft  le   meilleur  de  tous.   Ils   vont  par  bandes  nombreufes  ,  volent  très-rapi- 
dement ,   Se  font   grand  bruit  en  volant. 

Ils  arrivent  vers  la  Saint-Miclicl  ,  Se  s'en  retournent  fur  la  fin  d'Avril.  Ils  habitent  les 
bords  de  la  mer  ,  ou  des  rivières  Se  des  étangs  ,  quand  il  fait  froid  ,  Se  les  hauteurs  Icrf- 
qu'il  dégelé.  Ils  cherchent  à  mjanger  dans  les  prairies  Se  dans  les  terres  enfemencées  ;  & 
quand  ils  font  repus  ,  ils  vont  chercher  l'eau  pour  fe  laver  les  pieds  Se  le  bec  qu'ils  ont 
pleins  de  terre. 

La  nuit  ils  font  la  chalTe  aux  vers  de  terre  ,  dont  ils  fe  nourriffent.  Ils  ne  perchent 
point  ;  on  les  trouve  la  nuit  accroupis  loin  des  arbres  Se  des  haies ,  8e  néanmoins  à  l'a- 
bri du  vent.  Leur  chair  efl  fort  délicate  Se  légère,  parce  qu'ils  font  prcfque  toujours  en 
mouvement.  Ils  haïflent  Se  preflentent  la  pluie  ,  8c  leurs  cris  la  préfagcnt.  Ils  fe  mêlent 
fouvent   avec  les  vanneaux  Se  les  guignards. 

On  les  chade  au  fuiil  en  O^obre  8c  en  Mars ,  8c  tout  le  long  de  l'hiver.  On  en  prend 
beaucoup  au  filet ,  far-tout  quand  le  vent  de  bife  fouffle.  On  en  prend  auffi  beaucoup 
au  traîneau  la  nuit  à  la  faveur  du  feu  ,  Se  c'ert:  alors  qu'avec  deux  ou  trois  fufds  char- 
gés de  menu  plomb  ,  qui  tirent  en  même  tems  fur  la  bande  de  pluviers  ,  on  en  tue 
quantité.  Ils  font  plus  aifés  à  prendre  en  tems  de  pluie.  On  les  prend  encore  au  leurre , 
8e  de  plufieurs  autres  manières.  Ils  commencent  à  être  bons  lorfqu'il  gcle  ,  Se  ils  abon- 
dent lorfque  les  rivières  font  débordées.  On  les  prend  mieux  en  leras  de  pluie.  Les  van- 
nets  font  de   pluviers   bâtards. 

Du  Guignard ,  Pluvialis  minor. 

Les  guignards  font  petits  ,  mais  fort  gras ,  très-délicats  ,  8c  d'un  goût  approchant  de 
celui  de  l'ortolan.  Ils  font  gros  comme  une  alouette  ,  ou  comme  une  caille  :  ils  ont  le 
dns  8c  la  tête  gvife  ,  le  bec  noir  ,  le  ventre  blanc  Se  rouge  ,  &  la  gorge  d'un  gris  plus 
blanc  que  le  dos. 

Ils  viennent  vers  les  vendanges  avant  les  pluviers,  8c  mangent  des  raifins ,  ou  fe  reti- 
rent dans  les  bois  par  bandes.  Il  y  en  a  beaucou;)  dans  la  Bcauce  ;  mais  le  tranfport  en 
efî  difficile ,  pprce  qu'ils  fe  corrompent  aifément.  On  les  prend  l'hiver  au  filet  ,  ou  bien 
on  les  tire  au  fufd  ;  quand  on  en  a  tué  un  ,  tous  les  autres  s'attroupent  auprès ,  8t 
donnent  le  loiiir  au  Chalfeur  de  recharger. 
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Des  Pigeons  Ramiers  ,  des  Biicts  ,  &  des  Pigeons  de  Curieux, 

Le  pigeon  ramier,  palumbes ,  eft  un  pigeon  fauvage  &  de  pafïïigc ,  qui  fe  perche  fur 
les   arbres  ;  au-lieu  que  le  pigeon  commun  ne  fe  perche  jamais.  ■ 

Les  ramiers  viennent  rarement  à  terre  ;  parce  qu'ils  font  très-timides.  Ils  vivent  jufqu'à 
trente  &  quarante  ans  ,  &  les  Anciens  croyoient  que  leur  chair  étoit  contraire  aux  ar- 
deurs amoureufes.  On  connoît  leur  âge  par  la  grandeur  de  leurs  ongles  ,  parce  qu'ils 
augmentent  toujours  à  mefure  qu'ils  vieilliflint.  Leur  chair  eu  de  bon  goût ,  quoique 
plus  feche  que   celle  du  pigeon  domeftique. 

Les  ramiers    viennent    en  Septembre  ,  8i  on  les   voit  fouvent  par    bandes. 

On  les  chafle  la  nuit  fur  les  arbres  où  ils  font  perchés  :  on  les  entoure  avec  grand  bruit 
de  voix  ,  de  tambours  &  de  poêlons  :  ce  qui  les  étourdit  &  les  épouvante  fi  fort  qu'ils 
n'ofent  fe  remuer  ;  Se  à  l'aide  d'une  lanterne  fourde  on  en  tue  quantité  au  fufil.  On  les 
chafle  aufll  de  jour  dans   les  grains  coupés. 

On  les  prend  au  filet  volant  &  à  la  pannetiere.  On  nourrit  8c  on  engraifle  chez  foi  , 
comme  les  autres  pigeons ,  les  ramiers  qu'on  a  pris  en  vie  pour  le  plaifir  d'en  avoir  , 
ou  pour  les  manger  ou  vendre  ;  mais  ils  ne  deviennent  pas  aflez  privés  pour  y  couver  ou 
pondre. 

Le  bizet  ,  vinago  ,  eft  auflî  un  pigeon  fauvage  qui  vient  dès  le  commencement  de  l'au- 
tomne ,  qui  aime  principalement  le  raifin  cultivé  ou  fauvage  &  qu'on  appelle  bijet ,  parce 
que  fon  plumage  eft  de  couleur  plombée  :  il  a  le  bec  8c  les  pieds  rouges  ,  il  eft  plus  petit 
que  le  pigeon  ramier  avec  lequel  on  le  confond  fouvent.  Il  y  a  quatre  fortes  de  pigeons 
ramiers:   Palumbes  torquatus  ,  palumbes  rapicola  ,  palumbes  cavernalis  ^   S<  palumbes  clchata. 

Les  Curieux  diftinguent  auffi  neuf  efpeces  de  pigeons ,  outre  les  communs  :  cohimb<]i  gut- 
turofœ  ,  cuculata  ,  gyratrices  ,  galeats  ,  turcicce  ,    tremuLt  ,  hirfutis  pedibus  ,   nijlk^e  8c  indicx. 

De  la  Tourterelle  ,    Tiirtur. 

La  tourterelle  eft  auffi  une  efpece  de  pigeon  fauvage  ,  mais  qui  s'apprivoife  Se  s'engraifle 
très-aifément  ;  c'eft  en  quoi  en  confifte  tout  le  profit.  Elle  eft  ordinairement  cendrée  fur 
le  dos  ,  mêlée  de  gris  brun  ,  blanche  aux  ailes  8c  fous  le  ventre  ,  un  peu  de  verd  au  col , 
les  pieds  jaunes  8c  les  ongles  noirs  :  il  y  en  a  auffi  de  blanches,  fur- tout  dans  les  pays 
froids.  La  chair  de  tourterelle  eft  moins  feche  que  celle  du  pigeon  ramier  ;  elle  eft  d'un 
meilleur  goût ,  8c  produit  un  bon  fuc  ;  c'eft  un  manger  délicieux  ,  quand  elle  eft  grafle  8;  jeune. 
Celles  qui  viennent  de  paflage  ,  commencent  à  paroître  fur  la  fin  d'Août.  On  les  chafie  au 
fufil  ;    ou  bien  on  les  prend  au  filet  ou  au  trébuchet  avec  appât. 

Cet  oifeau  fe  plaît  dans  les  lieux  fablonneux ,  montagneux  Se  folitaires  ;  il  fe  perche  Se 
fait  fon  nid  au  haut  des  arbres  ,  avec  de  petits  morceaux  de  bois  mêlés  de  terre  ,  8c 
il_  en  defcend  fouvent  pour  aller  chercher  de  quoi  vivre  dans  les  campagnes  8c  dans  les  jar- 
dins. On  dit  que  les  tourterelles  aiment  en  hiver  les  pays  chauds  ,  8c  en  été  les  pays  froids. 
Elles  vivent  au  plus  jufqu'à  huit  ans  ;  les  mâles  vivent  ordinairement  plus  que  les  femelles  : 
elles  pondent  trois  fois  l'année  ,  en  Avril  ,  Mai  8c  Juin,  Les  chaftes  Se  douces  tourterelles 
Vont  par  couple  :  le  mâle  eft  ordinairement  de  couleur  cendrée  ,  ayant  comme  un  collier  noir 
autour  du  col ,  8c  lorfque  l'un  des  deux  périt ,  on  prétend  que  celle  qui  demeure  vit  feule  le 
refte  de  fes  jours. 

Celles  qu'on  acheté  des  Oifeliers ,  valent  mieux  que  celles  des  bois,  parce  qu'elles  font 
faites  à  l'air  du  pays ,  8c  ne  font  pas  fi  fauvagcs. 

On  doit  les  prendre  jeunes  ,  c'eft-à-dire  ,  qu'elles  puifl*cnt  manger  feules  ,  5c  cela  tant 
pour  la  curiofitc  que  pour  en  tirer  du  profit  quand  elles  font  grafles  ;  car  les  jeunes  s'appri- 
iroifent  8c  s'engraiflent  mieux. 

Pour  les  bien  engraiffcr  ,  il  faut  les  mettre  en  cage.  Les  uns  fe  fervent  de  cages  ordinai- 
res ;  les  autres  les  font  de  cette  manière  :  ils  prennent  des  fiches  de  bois  de  la  grofieiu-  du 
petit  doigt ,  hautes  d'un  pied  8c  demi  ,  les  mettent  à  la  diftance  l'une  de  l'autre  d'un  pouce, 
entre  deux  planches  fort  légères ,  ou  les  font  à  claires-voies.  F)e  quelque  manière  que  les 
cages  foicnt  faites ,  on  mettra  en  dedans  une  auge  à  manger  ,  qui  régnera  fur  toute  la  face 
du  devant ,   un  pot  à  l'eau  de  chaque  côté  ,  &  un  bâton  en  travers  ,  pour  que  la  tourterelle 
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fe  juche;  car  elle  n'altfie  point  l'ordure,  ni  à  refter  à  plat:  on  les  nourrit  de  froment 
&  de  millet ,  ou  bien  d'orge  ,  de  vefce  ou  de  chenevis  ,  mais  ces  grains-ci  ne  valent  pas 
les  premiers:  on  leur  donne  encore,  fur-tout  en  hiver  pour  les  échauffer,  du  pain  trempé 
dans  du  vin. 

D'autres  veulent  que  le  froment  &  le  millet  macérés  dans  de  Teau  emmiellée ,  foit  la 
meilleure  nourriture  des  tourterelles  ,  8c  qu'un  boifleau  par  jour  fuffit  pour  nourrir  vingt- 
lîx  de  ces  oifeaux.  On  dit  auliï  qu'elles  engraiflent  mieux  en  hiver  qu'en  été.  Il  ftut  au  reile 
que  le  grain  foit  toujours  bien  fec  ,  leur  eau  bien  claire  ,  &  leur  cage  bien  propre. 

Plus  elles  font  à  l'étroit ,  plus  elles  engraiflent  :  elles  couvent  dans  les  maifons  comme  les 
pigeons  ;  c'eft  pour  cela  qu'on  les  accouple  au  mois  de  Février  dans  une  volière  ou  fuie  , 
où  il  y  aura  des  nids  :  elles  y  couvent  &  élèvent  fort  bien  leurs  petits. 

De  la  BecaJJc  ,  Scolopax. 

La  becaiïc  efl:  un  aflez  gros  oifeau  de  pafl*age  ,  haut  monté  fur  jambes ,  qui  a  le  bec  très- 
long  Scmenu  ,  le  plumage  de  la  perdrix,  mais  un  peu  plus  brun  ;  la  chair  bife  &  de  bon 
goût ,    mais  folide  &  très-rafTafiante. 

Les  becaffes  ont  l'odorat  fin  &  la  vue  très-mauvaife  ,  quoiqu'elles  aient  de  grands  yeux  ; 
elles  ne  volent  pas  facilement  8c  s'élèvent  peu  de  terre  ,  mais  elles  courent  fort  vite.  Celles 
qui  viennent  de  la  France  orientale  font  plus  grifes  8c  plus  petites  que  celles  qui  viennent 
des  Ardennes  8<  du  Nord. 

Elles  arrivent  du  Nord  avec  le  mois  d'Oftobre  ,  quelques  jours  plus  ou  moins ,  félon  le 
vent  Se  le  tems.  Les  vents  d'Amont  8c  du  Nord-Eft  font  ceux  qui  en  amènent  le  plus  ,  fur- 
tout  quand  il  fait  du  brouillard.  Le  fort  de  leur  paflage  eft  aux  environs  de  la  Touflaint , 
8c  il  dure  fix  femaines.  On  n'en  voit  guère  qu'en  automne  8c  en  hiver  ;  il  en  refte  pour- 
tant toujours  quelques-unes  dans  le  pays ,  fur-tout  dans  ceux  qui  font  couverts  de  bois  & 
marécageux. 

Elles  féjournent  dans  les  petits  bois  touffus ,  où  elles  reftent  pendant  le  jour ,  & 
vivent  de  moucherons  8c  de  petits  vers  qu'elles  trouvent  fous  les  feuilles  ou  qu'elles 
tirent  de  terre  avec  leur  long  bec  ,  8c  fur  le  foir  elles  fortent  du  bois  par  troupes  pour 
aller  dans  les  vallons ,  ou  fur  le  bord  des  ruifleaux  8c  fontaines  boire  ,  fe  nettoyer  le  bec  , 
Se  y  véioter  de  nouveau  :  elles  paffent  ainfi  la  nuit ,  Se  à  la  pointe  du  jour  elles  retournent 
au  bois. 

Elles  haïfTent  le  vent  ,  volent  fort  bas  ,  8c  prefque  toujours  le  long  de  quelques  taillis  ou 
futaie  ,  fans  voir  direûement  devant  elles. 

On  les  prend  à  la  pàfl"ée  ,  à  la  pannetiere  ou  au  tramail  qu'on  leur  tend  dans  quelque  clai- 
rière ,  anglée  ou  autre  paffage  qu'elles  ont  coutume  d'enfiler  ,  enforte  qu'elles  viennent 
donner  d'elles-mêmes  dans  le  panneau  du  filet  qui  y  efl  tendu  en  travers  ;  elles  s'y  engagent 
par  le  bec  Se  par  les  pieds  ;  8c  comme  elles  vont  rarement  feules ,  on  lâche  auffi  tôt  le  filet 
à  terre  ,  8e  on  en  prend  ordinairement  pluficurs  à  chaque  fois.  C'eft  toujours  le  foir  ou  le 
matin  qu'on  les  prend  ,  8e  le  meilleur  tems  eft  celui  de  leur  arrivée  ,  8c  quand  il  fait  du 
brouillard. 

On  les   prend  aufîî  aux  collets  amorcés  de   vers ,  qu'on  leur  tend  dans  les  lieux  bas  où 
elles  ont  coutume  de  véroter  ;  ce  qui  fe  connoît  aux  feuilles  qui  font  par  terre  toutes  fouil- 
lées ,  8e  à  leurs  fientes  qui  font  grisâtres  ,  molles  Se  étendues  larges  comme  la  main. 
Hors  ces  tems  d'abondance  ,  on  les  chafle  au  fufil  dans  les  taillis. 

Des  Becajjlnes  ,  doubles  becaffînes  &  Bcquots  ,  Rufticulse  aquaticas. 

-  Ces  trois  fortes  de  becaflînes ,  foit  la  groffe  ,  la  moyenne  ou  la  petite ,  font  des  oifeaux  de 
paffage  aquatiques ,  dont  la  plus  grofle  ne  l'cft  pas  tant  que  la  bccaflé  ,  mais  qui  ont  toutes  la 
chair  moins  bife  8e  plus  exquife  que  la  becafle.  Au  refle  elles  lui  rcflemblent  ,  8c  vivent  aîiffi  de 
vers.  Ce  font  pourtant  toutes  races  différentes. 

Labecaffine  ,  totannus ,  donne  depuis  le  mois  d'Août  jufqu'au  mois  de  Mars  ,  8c  elle  habite 
les  marais  :  on  en  trouve  même  un  peu  toute  l'année  :  les  doubles  becaffines  commencent 
à  paroître  dès  le  mois  d'Août  ;  mais  le  fort  de  ces  oifeaux  eft  en  Oftobre  :  on  les  chafle  au 
fulil  8c  on  en  prend  beaucoup  aux  collets  qu'on  leur  tend  fur  l'herbe  le  long  des  petits  cou- 
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rans  d'eau  ou  des  rigoles.  Elles  fe  tiennent  principalement  dans  les  forts  de  marais  où  il  y  a 
le  plus  de  fontaines  ;  elles  volent  fort  roide  ,  &  le  cours  de  leur  vol  eft  très-varié  5c  fcrpeii- 
tant  en  hauteur  &  largeur. 

Le  becafleau  eft  de  la  groffeur  8c  de  la  bonté  des  doubles  becafTmes  ;  mais  il  eu  dif- 
férent en  ce  qu'il  a  le  plumage  de  la  caille  ,  l'extrémité  des  ailes  blanches  ,  8c  celle  du  bec 
un  peu  plus  groflé  8c  tachetée  de  différentes  couleurs.  On  en  voit  beaucoup  l'hiver  dans 
les  prairies  Se  lieux  découverts. 

Des  Pics-de-terre  ,  Syriot  ou  Grlfctte  ,  Cencliramus  aquaticus. 

Les  fjTÏots  font  des  petits  oifeaux  de  palTage  qui  ont  le  bec  8c  les  jambes  plus  courtes  ,  8c 
font  un  peu  plus  petits  que  les  moj'ennes  becallines  :  ils  ont  le  plumage  d'un  brun  noir  , 
hormis  le  ventre  8c  les  bouts  des  ailes  qui  font  blancs.  Leur  chair  eft  blanche  ,  tendre  Se 
très-délicate  ,   8c  c'eft  un  des  meilleurs  mets  ,  quoique  ralTafiant. 

On  les  trouve  en  Août ,  Septembre  8c  Oftobre  au  bord  des  marais  8c  des  terres  joignantes , 
ou  fur  les  côtes  de  la  mer.  Ils  vont  par  bandes  8<.  font  très-difficiles  à  approcher  ,  quoiqu'ils 
aiment  à  fe  repofer  fur  les  petites  mottes  de  terre  ;  ur.dè  ,  p'.c-de-terre.  Mais  dès  qu'il  y  en 
a  un  de  blefle  ,  laiflez-le  crier  pour  qu'il  falfe  venir  les  autres  ;  ou  s'il  efl  mort ,  retournez-le 
fur  le  dos  ;  tout  le  refte  de  la  bande  après  avoir  un  peu  tourné  ,  revient  à  l'endroit  d'où 
elle  eil  partie  ,  comme  font  les  étourneaux  ;  8c  auffi-tôt  qu'elle  appercevra  le  mort  ,  elle- 
viendra  voltiger  autour  de  lui  :  pendant  ces  viremens  on  en  tue  autant  qu'on  veut  ,  quand 
on  a  eu  la  précaution  de  fe  couvrir  de  quelques  bottes  de  roieaux  ou  de  branchages.  Mais  il 
faut  les  manger  vite  ,  car  ils  ne  fe  gardent  pas  vingt-quatre  heures  fans  fe  corrompre. 

Des  Canards  fauvages. 

Les  canards  fauvages  donnent  principalement  dans  les  fortes  gelées  ,  Se  dans  leur  route 
ils  fuivent  ordinairement  les  grandes  vallées ,  la  mer  ou  les  lieux  marécageux ,  parce  qu'ils 
cherchent  des  eaux  douces  non  glacées.  Ils  font  rufés  8c  ont  le  vol  rapide  ;  ils  fe  plaifent  à 
barboter  dans  les  eaux  plates.  Leur  chair  efl  plus  délicate  Se  plus  faine  que  celle  des  canards 
"doraefliques  ,  8c  leur  plume  plus  fine  que  celle  de  l'oie.  Le  fang  des  canards  pris  tout  chaud, 
combat  toutes  fortes  de  venins. 

Dans  les  lieux  de  grand  palTige  on  leur  fait  au  milieu  des  prairies  8c  des  rofeaux  ,  loin 
de  tous  arbres  8c  haies  ,  des  canardieres  ou  grandes  marres,  où  l'on  met  quelques  canards 
privés  qui  appellent  les  paffans  ,  8c  un  homme  caché  dans  une  hutte  de  chaume  ou  de  rofeau 
placée  dans  un  coin  de  la  canardiere  ,  les  tue  au  fufil  :  on  les  prend  auffi  aux  pièges ,  foit 
collets  ou  autres.  L'heure  la  plus  propre  pour  les  tirer  ,  eft  de  grand  matin  ,  à  mefure  qu'ils 
arrivent  des  pays  étrangers  ,  ou  qu'ils  partent  des  marais  pour  aller  dans  les  terres. 

On  les  prend  encore  avec  des  nippes  ou  à  l'appât  ,  ou  bien  au  tridrac  avec  des  panneaux  , 
aux  collets  8c  à  la  glu  le  long  des  marres  d'eau  où  ils  fe  repofent. 

Les  hallebrans  ou  canetons  fauvages  ne  s'apprivoifent  guère  ,  à  moins  qu'auffi-tôt  qu'ils 
font  pris  on  ne  leur  brûle  le  bout  des  ailes  ,  qui  font  loi>g-tems  à  venir  ,  8c  qu'on  ne  les 
mette  avec  nombre  de  canetons  domefliques  ,  8>.  grande  nourriture. 

Pour  prendre  les'hallebrans  quand  on  a  quelque  grand  étang  ,  dans  les  iflots  duquel  les 
canes  fauvages  ont  coutume  de  couver ,  on  va  battre  les  herbes  de  ces  iflots  pour  en  faire 
fortir  toute  la  peuplade  qui  fe  met  à  la  nage  :  on  la  fuit  dans  un  bateau  avec  un  large  filet 
qui  travcrfe  l'étang  :  on  fait  ainfi  marcher  les  canetons  devant  foi  pour  les  acculer  ,  8c  on 
les  prend  pour  l'ufage  cl-dcffus  ,  eu  pour  la  table.  Ces  fortes  de  chafiés  font  fouvent  très- 
copieufes  ,  mais  il  ne  faut  pas  les  raire  tous  les  ans.  Si  l'on  trouve  des  œufs,  on  peut  les 
emporter  pour  les  faire  couver  par  une  cane  ou  poule  domeflique. 

Il  y  a  beaucoup  d'efpeces  de  canards  fauvages ,  qui  diiiercnt  entr'eux  par  leur  grandeur  , 
par  leur  figure  ,  par  leur  cri  8c  par  leur  couleur  ,  fur-tout  en  Allemagne.  Ils  habitent  ordi- 
nairement les  vallées  ,  les  bords  de  h  mer  8c  autres  lieux  aquatiques.  En  France  ,  les  rouges 
8c  les  tiers  font  les  meilleurs  de  tous. 

Le  roii^e  ou  monllon  (  glaucus  )  n'efl  différent  des  autres  canards  cfiie  par  la  couleur 
rouge  de  fes  jambes  8<  de  fes  pieds  ,  8c  par  fon  plumage  :  il  a  la  tétc  8c  la  moitié  du  col  de 
couleur  taimée  ,  un  collier  blanc  ,  le  rcfte  du  col  8c  la   poitrine  cendré  ,  il  paroîi  noir  fur 
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le  dos  ;  mais  quand  il  étend  fes  ailes  ,  on  y  voit  fcs  plumes  blanches  de  chaque  côtë  ,  en- 
forte  qu'elles  font  mi-parties  comme  celles  [des  pies  ;  il  a  aufli  le  dcflôus  du  ventre  blansi 
&  la  queue  noire.  Il  plonge  fréquemment ,  &  demeure  fous  l'eau  plus  long-tems  que 
les  canards.  Sa  chair  cft  aulli  plus  délicate  &  d'un  goût  plus  exquis.  Le  plomart ,  qui  eft  une 
efpece  de  rouge  qui  a  le  col  plus  long  Se  le  bec  fait  en  fpatule  ,  eft  encore  d'une  meilleure 
chair  ,  parce  qu'elle  efl  moins  huileufe. 

I,e  tiers  efl  plus  petit  que  le  canard  Si.  le  rouge  ;  il  tient  de  ce  dernier  par  la  variété  de  fon 
plumage  ;  ce  qui  le  diftingue,  c'crt  que  fon  bec  n'eft  pas  large  comme  celui  des  autres  oifeaux 
de  rivière  ;  il  eft  à-peu-près  rond  S<  dentelé  par  les  bords  :  fa  chair  eft  aufli  plus  délicate 
&  de  meilleur  goût  que  celle  du  canard. 

On  met  aufli  au  rang  des  canards  fauvages  les  mncreufes ,  les  pilets  ,  les  chevaliers  &  autres 
oifeaux  marins  qu'on  peut  manger  fans  fcrupule  le  Carême  ,  parce  qu'ils  tiennent  plus  du 
poinçon  que  de  la  viande.  On  compte  encore  au  nombre  des  canards  fauvages  les  becajjes  de 
w er ,  les  blairies ,  les  barges  S<  les  plongeons  de  toutes  cfpcces.  On  en  compte  jufqu'à  treize 
différentes. 

Des  Oies  fauvages. 

Les  oies  Aiuvages  font  de  partage  ;  nous  n'en  voyons  en  France  que  l'hiver.  Elles  volent 
par  troupes  foir  Se  matin  :  quoiqu'elles  fe  plaifent  fort  dans  les  lieux  marécageux  ,  ainfî  que 
les  oies  domeftiques  ,  cependant  elles  pâturent  les  bleds  &  y  font  fouvent  grand  dégât  ;  elles 
aiment  le  découvert ,  de  peur  des  pièges  &  des  Chaffeurs. 

Elles  pondent  jufqu'à  feizc  œufs  au  printems  feulement  ;  mais  pour  cela  elles  fe  retirent 
au  bord  de  la  mer  ,  dans  les  ifles  ou  dans  les  grands  marécages.  Elles  annoncent  leur 
départ  par  de  grands  cris  qu'elles  font  en  voltigeant  fort  haut,  comme  pour  rafl*embler 
toute  la  troupe. 

On  les  prend  aux  collets  &  on  les  tue  au  fufil  ,  en  s'approchant  d'elles  en  habit  de 
payfan  &  en  tournoyant. 

Elles  font  meilleures  que  les  nies  domeftiques  ,  quoiqu'elles  fe  nourrifl'ent  des  mêmes 
chofes.  Au  furplus  ,  pratiquez  à  leur  égard  ce  qui  vient  d'être  dit  pour  les  canards  fau- 
vages. 

Le  Château  de  Piron  ,  en  Baffe-Normandie  ,  cft  fameux  par  le  grand  nombre  d'oies 
fauvages ,  qui  ,  tous  les  ans  ,  y  viennent  pondre  &  couver  familièrement  dans  des  nids 
qu'on  leur  prépare  exprès  le  long  des  foffés  de  ce  Château  :  elles  en  prennent  poflef- 
fîon  la  nuit  lorfqu'elles  les  voient  prêts  ;  elles  y  pondent  &  couvent  depuis  le  commen- 
cement de  Mars  jufqu'au  mois  de  Mai  ,  &  y  reftent  privées  pour  ce  lieu  feul  :  quand 
leurs  petits  font  grands ,  elles  les  emmènent  la  nuit  par  des  faux-fuyans  dans  les  lacs 
prochains  ,    pour  ne   revenir   que   l'année  fuivante. 

L'oie  nonette ,  vulpanfer  ,  qu'on  appelle  ainfî  parce  que  fon  pennage  eft  divifé  comme 
l'habit  d'une  Nonain,  cft  plus  petite  que  l'oie  commune  ,  8c  haut  enjambée,  Lorfqu'elle 
s'apperçoit  qu'on  a  trouvé  fes  petits,  elle  y  accourt,  ainfi  que  fait  la  perdrix,  &  feint 
de  fe  laiffer  prendre  ,  ou  traîne  l'aile  afin  qu'on  prenne  le  change  en  s'amufant  à  cou- 
rir après  elle  ,  pendant  que  fes  petits  fe  fauvcront  ;  &  quand  elle  s'en  voit  éloignée , 
elle  reprend  fon  vol  ordinaire. 

De   la   Cercelle,  Anas  circia. 

La  cercelle  eft  un  oifeau  de  rivière  qui  refîemble  au  canard  ,  mais  qui  eft  plus  petit  : 
elle  a  le  corps  gris ,  les  ailes  de  même  ,  accompagnées  de  fept  ou  huit  plumes  d'ua 
très-joli  verd  ,  &  les  pieds  noirs  &  déliés.  La  différence  du  mâle  à  la  femelle  ,  c'eft  que 
le  mâle  a  la  tête  rouge  &  verte  ,  Se  de  petites  marques  noires  fous  l'eftomac  &  fous  le 
Ventre  ,  &  que  la  femelle  l'a  gris.  Il  y  a  deux  fortes  de  cercelles  ,  une  petite  8c  une 
plus  grofle.Il  y  en  a  aufli  de  huppées;  ce  font  toutes  des  efpeces  de  canards  fauvages, 
mais  la  chair  en  eft  plus  délicate ,  de  meilleur  goût  Se  plus  facile  à  digérer  :  on  la 
fert   rôtie  Se  en  entrée  :  la  femelle  eft  meilleure. 

On  chafl"e  Se  prend  les  cercelles  comme  les  canards,  au  fufil,  aux  filets,  aux  collets 
Se  à  la  glu. 
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Remarques  fur  les  Oifeaux  de   mardis. 

Ils  pafTent  la  nuit  dans  les  herbes  des  marais,  &  dès  quatre  heures  du  matin  on  les  en 
voit  partir  prefque  toujours  par  bandes  pour  aller  chercher  leur  nourriture  dans  les  bleds 
&  dans  les  chaumes.  A  neuf  heures  du  matin  ils  retournent  à  l'eau  ,  fc  tiennent  fur  le 
bord,  &  y  grenouillent  &  vérotent  jufqu'à  midi,  qu'ils  fe  retirent  dans  les  lieux  les  plus 
herbus  des  marais  ou  des  étangs.  Ils  y  reftent  jufqu'à  quatre  heures  ,  qu'ils  partent 
tous  d'une  volée  pour  retourner  aux  grains  jufqu'à  nuit  clofe.  Comme  ils  vont  par  trou- 
pes ,  &  que  ce  font  fouvent  tous  jeunes  oifeaux  qui  n'ont  point  encore  été  battus  ,  il  fait 
bon  les   tirer  ou  leur  tendre   des  filets    8c  pièges   au  partir   &  au  retour. 

On  fait  des  chaiTes  folemnellcs  des  canards  8c  des  cygnes  au  mois  de  Juillet  ,  pour 
les  prendre  tout  en  vie  avec  leurs  petits ,  qui  ne  peuvent  pas  encore  voler  :  on  en  fait 
des  triftracs  fur  les  étangs  8c  autres  grandes  pièces,  en  les  pouffant  devant  les  cha- 
loupes dans  des  filets  tendus  en  travers  de  la  pièce  d'eau,  ou  dans  quelque  coin  où  on 
les  prend  quelquefois  à  la  main.  Au  refte  ,  uoye^  ce  qui  a  été  dit  ci-delTus  au  Chapi- 
tre  IV  ,  fur  la  chafTe   de   plufieurs  de  ces  oifeaux  aquatiques. 

On  remarque  que  ceux  qui  paflent  dans  nos  marais,  font  meilleurs  8c  plus  gras  dans 
les  pleines  lunes  Se  décours,  parce  qu'alors  ils  ont  eu  huit  à  quinze  jours  de  lune  pour 
paître  de   nuit  tranquillement. 

Du  Héron  ,  Ardea  ;  du   Courlis  ,  Corlius  ;  du  Butor ,    Bos-Taurus  ;  &  de   la 

Barge ,  Liniofa. 

Le  héron  eft  un  oifeau  aquatique  cendré  ou  blanc  ,  qui  a  le  bec  8c  les  jambes  longues , 
la  queue  courte  ,  qui  mange  force  poiffon  8c  qui  eft  en  butte  à  tous  les  oifeaux  de  proie. 
Il  eft  lui-même  bon  à  manger  ,  foit  mâle  ou  femelle.  Les  plumes  de  fa  huppe  font  très- 
fines  ,  Se  fe  vendent    par  malles  aux  Plumafîiers. 

Le  courlis  8c  le  butor  font  des  efpeces  de  hérons  qu'on  mange  auffi  ;  mais  le  courlis  eft 
le  meilleur  de  tous.  II  eft  gros  comme  une  becaffe  ,  8c  a  un  grand  bec  fait  en  faucille.  I-es 
courlis  volent  en  troupes  ,  8c  femblent  prononcer  corîieu  :  ils  pâturent  la  verveine  dans  les 
prés  ;  ils   font  quatre  œufs  de  couleur  pâle  qu'ils  couvent  au  mois  d'Avril. 

La  berge  reflemble  au  courlis ,  excepté  qu'elle  n'a  point  le  bec  fi  long  8c  qu'elle  efl 
plus  petite  :  c'efî  le   courlis  des  marais  falans  ;  elle  imite  la  voix  de  la  chèvre. 

Le  butor  a  les  plumes  rouannées  8c  marquetées  de  taches  brunes  par  le  travers  :  foti 
col  eft  long  d'un  pied  Se  demi  ,  entouré  de  plumes  pâles  diftinguées  de  taches  noires; 
il  a  les  plumes  du  haut  de  derrière  la  tête  noires  ,  le  bec  droit  8c  long  de  quatre  doigts , 
de  couleur  de  cendre  plombée  ,  tranchant  par  les  bords  ,  gros  comme  le  doigt  8c  pointu 
par  le  bout;  les  ailes  grandes  ,  chacune  a  vingt- quatre  grolTes  plumes,  la  queue  courte  , 
les  jambes  d'un  demi-pied  de  long,  qui  participent  du  jaune  8c  du  plombé  ,  de  grands 
doigts  aux  pieds  ,  les  ongles  noirs  8c  grands ,  8c  principalement  l'ergot.  Le  cri  du  bu- 
tor eft  une  efpece  de  mugifTement  ,  8c  quand  il  approche  de  quelqu'un  il  eflaie  de  lui 
crever  les  yeux  :  fon  bec  eft  à  craindre  pour  les  hommes  8c  pour  les  chiens  ,  8c  lorfqu'il 
le  met  dans  l'eau  ,  il  fait  du  bruit  comme  un  bœuf  qui  meugle.  Il  a  fept  amers  ou 
fiels   qu'il  faut  bien  arracher  fans  les  crever  ,  en  l'habillant    quand  on  veut  le  manger. 

Le   héron  ,    le   courlis  8c  le  butor  vivent  de  poiffons ,  de  limaces  8c  de  coquillages. 

On  les  chaffe  8c  on  les  prend  comme  les  oies  fauvages.  On  les  tire  aufli  du  haut  d'une 
héroniere  ,  qui  eft  une  efpece  de  loge  élevée  en  l'air  le  lor.g  de  quelques  rulffeaux  ,  Se 
couverte  feulement  à  claires-voies:  on   les  prend  encore  au  vol. 

Ils  font  leurs  nids  par  troupes  dans  les  bois,  dans  les  marais  ^  dans  les  aunaies  ,  aux 
endroits  qu'ils  croient  inacccflibles.  Ils  fourtrent  beaucoup  ,  tant  mâles  que  fomclles  ,  à 
faire  leurs  petits  8c  à   les  mettre  au   monde. 

Quand  le  faucon  tombe  fur  le  héron  ,  celui-ci  a  l'inftinft  d'clever  tout-d'un-coup  en 
l'air  la  pointe  de  fon  bec  ,  qu'il  tenoit  caché  dans  une  aile  ,  8<  le  fiiucon  s'y  enfile  par 
le  poids  de  fa  chiite  ,  deforte  qu'ils  le  tuent  fouvent  tous  les  deux  en  tombant  à  terre 
alnfi  enfilés. 
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De  i Autruche  ,  Struthio-Camelas. 

L'autruche  pafTe  pour  le  plus  grand  oifeau  qui  vive  fur  terre.  Elle  a  quelque  chofe 
de  l'oie ,  le  bec  long  &  pointu  ,  le  col  Se  les  jambes  extrêmement  longues ,  fa  queue 
&  fes  ailes  ont  de  grandes  plumes  noires  &  blanches,  quelquefois  grifes,  dont  elle  fe 
couvre.  On  dit  qu'elle  digère  le  fer  ,  pour  marquer  qu'elle  a  l'eftomac  très-bon.  Ces 
oifeaux  font  fort  communs  dans  les  campagnes  d'Afrique.  On  en  voit  dans  toutes  les 
Ménageries  :  on  les  nourrit ,  tant  mâles  que  femelles  ,  d'une  pâtée  qu'on  fait  de  fon 
&   d'avoine. 

Le  fin  duvet  d'autruche  ,  qu'on  appelle  par  corruption  laine  d'Autruche  ,  entre  dans  la 
fabrique  des  chapeaux  communs ,  &.  le  gros   fert  à  faire  des  lifieres  de  drap. 

Les  fines  plumes  d'autruche  fe  vendent  par  paquets  ou  mafle  de  demi-cent  chacune  î 
les  autres  fe  vendent  au  cent  ou  à  la  livre. 

De  V Outarde  j  Otis;  6*  de  la   Canepetiere  ^  Anas  campeftris. 

'Voutarie  ,  qui  eft  le  plus  gros  des  oifeaux  de  terre  après  l'autruche  ,  a  le  bec  fort ,  Se 
à-peu-près  comme  celui  d'un  poulet  d'Inde  ,  la  tête  &  le  col  de  coule.ir  cendrée ,  & 
longs  quelquefois  d'un  pied;  le  plumage  tanné  8c  noir  fur  le  dos,  &  fouvent  mêlé  de 
fix  couleurs  ,  blanc  ,  noir  ,  gris-brun  ,  couleur  de  rofe ,  ordinairement  blanche  fous  le 
ventre  Se  fous  les  ailes  ,  qui  font  afiez  courtes ,  &  dont  les  extrémités  font  noires  ;  les 
jambes  grolfes  d'un  pouce  ,  hautes  depuis  un  pied  jufqu'à  un  pied  Se  demi ,  Se  toutes 
revêtues  jufqu'à  la  moitié  des  cuhfes  de  petites  écailles  grifes  de  figure  exagone  ,  grande 
d'une  ligne  ,  Se  couverte  d'une  petite  peau ,  trois  doigts  à  chaque  pied ,  les  ongles  fort 
courts ,  &  les  trous  des  oreilles  ii  grands  8c  fi  ouverts ,  qu'on  y  fourre  le  bout  du  doigt 
fans  peine. 

Il  y  en  a  beaucoup  dans  le  Nord  8c  dans  les  Alpes  ,  en  Flandre  ,  en  Hollande  ,  en 
Angleterre  Se  en  Efpagne.  Elles  y  arrivent  l'automne  par  bandes  comme  des  troupeaux  : 
elles  pailTent  en  troupes ,  pendant  que  deux  ou  trois  font  la  fentinelle.  Elles  font  rares 
en  France  hors  la  Champagne. 

Elles  vivent  dans  les  plaines  pierreufes  ,  ne  fe  perchent  jamais ,  8c  n'aiment  point  l'eau. 
Elles  font  fi  timides  8c  Çi  pefantes  qu'on  les  prend  fouvent  à  la  main  8c  à  le  courfe , 
car  leur  vol  eil  de  peu  de  durée  :  elles  ne  le  prennent  point  qu'elles  n'aient  couru  une 
cinquantaine  de   pas  ,   Se  elles  fe  rendent  pour  peu  qu'elles  foicnt  bleiTées    ou  mouillées. 

On  les  chafle  ou  à  cheval  ,  qui  ne  les  fait  pas  fuir  dans  les  buiflbns  ,  comme  l'aboyement 
des  chiens  ,  ou   au  filet  fur  le  bord  des  étangs. 

Les  outardes  fe  fervent  à  table,  8c  on  les  apprête  comme  les  oies  ;  mais  la  chair  en 
eft  plus  dure  Se  plus  folide.  Plus  elle  eft  mortifiée  ,  plus  elle  eft  tendre  ,  délicate  S?  de 
bon  goût.  La  graifl'e  en  efl  anodine  ,  la  fiente  bonne  contre  la  gale  ,  Se  on  fe  fert  de 
leurs  œufs  pour  noircir  les  cheveux.  Les  Sauvages  fe  font  des  robes  de  peaux  d'outardes , 
8c  nous  en  mangeons  la  chair  rôtie,  bouillie  ou  falée  ,  fur-tout  quand  elles  n'ont  pas 
encore   pondu.    L'outarde  efl   bonne  en  pâte   Se  en  daube  ,   8c  routi.rdeau  eft  excellent  rôti. 

On  les  nourrit  de  grains  Se  de  fruits.  Elles  ne  pondent  qu'à  quatre  ans,  Se  ne  pondent 
que  de  deux  ans  en  deux  ans  ;  elles  font  quinze  ou  feize  œufs  ,  Se  les  couvent  dans  des 
nids  faits    contre   terre  :  l'année  qu'elles  ne  pondent  point  ,  elles  fe  déplument. 

La  canepetiere  eft  un  oifeau  de  campagne  qui  reffemble  à  une  outarde  ,  Ci  ce  n'eft  qu'il 
eft  plus  petit.  Il  eft  aufîî  bon  à  manger  que  le  faifan  ,  il  eft  de  la  même  grofTeur,  Se 
fe  tapit  comme  la  cane  :  l'outarde  Se  la  canepetiere  ont  la  racine  du  pennage  rouge 
comme  dufang. 

On  les  chafle  au  vol. 

De  la   Grue ,  Grus. 

La  grue  a  le  plumage  gris ,  8e  il  noircit  quand  elle  vieillit  :  elle  a  le  col  grand  ,  le  bec 
droit  Se  long  ,  les  jambes  hautes  Se  rouges  :  elle  eft  plus  groffe  qu'une  oie  ,  mais  fa  chair 
eft  plus  dure  Se  plus  nourrifiante. 

Les 
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les  grues  volent  très-haut  &  s'arrangent  en  triangle  lorfqu'elles  volent  en  troupe. 
Quoique  bleflees  ,  elles  courent  très-vîte  ,  &  fe  défendent  par  de  rudes  coups  d'ailes  contre 
ceux  qui  les   peuvent  atteindre.  Elles  annoncent  la  pluie  par  leurs  grands  cris. 

Elles  viennent  des  pays  du  Nord  en  Septembre  ,  &  repafTent  au  coinmenccment  d'Avril. 
Elles  fe  plaifent  dans  les  lieux  marécageux  ,  &  on  les  nourrit  comme  elles  vivent ,  de 
bled  ,    d'herbes ,  de  poilTons  ,   de  grenouilles  &  de  ferpens. 

Elles  fe  lailTcnt  prendre  &  tuer  de  toutes  façons.  On  les  nourrit  dans  des  volières ,  & 
elles   ne  pondent  Se  couvent  que  deux  œufs  par  an. 

Elles  ont  la  chair  dure  ,  &  qui  veut  être  beaucoup  mortifiée  :  les  Anciens  s'en 
faifoient  pourtant  un  grand  régal.  Il  y  a  des  gens  qui  difent  que  pour  les  rendre  plus 
tendres  ,  il  faut  les  pendre  à  un  figuier. 

De  la  Cigogne,  Ciconia. 

La  cigogne  eft  un  autre  oifeau  fuyard  qui  refTemble  au  héron  :  elle  a  le  bec  &  les  jambes 
rouges  &  longues  8c  la  queue  courte  ;  elle  eft  blanche  hormis  le  bout  des  ailes ,  &  quelque 
peu  des  cuifTes  &  de  la  tête  qui  font  noires.  Les  cigognes  vivent  de  ferpens  ,  de  cou- 
leuvres ,  de  lézards  ,  Se  autres  bêtes  femblables  à  qui  elles  font  la  guerre  ;  elles  les 
prennent  8c  les  portent  à  leurs  petits  ;  c'ell  pourquoi  on  tâche  d'attirer  les  cigognes  dans 
les  endroits  marécageux  8<  fujets  à  ferpens  ,  afin  qu'elles  les  détruifent  :  on  plante  pour 
cet  eftet  quelque  grand  arbre  fur  une  butte ,  ou  une  girouette  foutenue  fur  quelque  petit 
toît  de  charpente  creux,  au  haut  de  quelque  vieille  tour  ;  elles  y  viennent  fouvent pondre 
8c  couver  à  l'écart  ,  mais  elles  difparoifi'ent  8c  fouvent  reviennent  tous  les  ans ,  fans  qu'on 
les    voie  ni  partir  ,  ni  revenir.  Elles  s'en  vont  avant  l'hiver. 

Des   Oifeaux  de  rapine. 

Il  n'ell  pas  ici  queflion  de  ceux  qu'on  a  chez  foi  drefles  pour  la  chafTe  ou  pour  le  vol, 
comme  nous  le  dirons  dans  les  Chapitres  fuivans.  Il  s'agit  de  ceux  qui,  jouiffant  de  leur 
liberté  naturelle  ,  battent  l'air  fans  ceHe  pour  prendre  le  menu  gibier  ,  la  volaille  ou  le 
poifibn  dont  ils  vivent.  Comme  ils  en  font  grande  tuerie  ,  on  ne  fauroit  trop  détruire  ces 
oifeaux  pillards  ,  de  quelque  nom  qu'on  les  appelle  :  aigles  8c  orfraies  ,  ducs  ,  vautours , 
faucons,  gerfauts  ,  milans  ,  mouchets  ou  éperviers  ,  grands  ,  moyens  OU  petits  \facre  2i(.facret  , 
laniers  ,  émérillons  8c  hobereaux  ,  autours  ,  Scc.  foit  bufes  ,  butors  ,  hérons  ,  cormorans  Se 
coucous. 

On  diftingue  dix  efpeces  à\i:gles  :  l'aigle  royale  qui  cil  la  plus  grande  de  toutes ,  chry- 
gxtos  ,  kaliiitos  ,  inalancetos  ,  pigargus  ,  heteropos ,  fcythica  ,  morphnos  ,  perencptercs  ,  l'crfraie, 
çjfifraga    8c  alba. 

Six   efpeces    de  vautours:    albicans  j  cinereus  ,  cujianeus  ,  nigricans ,  leporarius   8c  aureus. 
Seize   efpeces   d' éperviers  :  l'autour,  le  pai.imharius ,  le  fringilarius  ou  moiiquef,   le  lircus^ 
l'(tfalo  OU   émcrillon  ,  le  tinnunculus ,  le  nifus  ,  le  merularius  ,  le  grand  butor  ,  le  petit  butor, 
le  butor  blanc  ,  le  collurio,  le  lanio  ,  le  milan,  le  milan  royal ,  8c  le  milan palujlris. 

Et  onze  efpeces  de  faucons  :  ïardenrius  ,  le  facre  ,  le  gerfaut ,  gyrfalco  ,  le  faucon  de 
montagne,  le  gentil,  le  barbare,  le  gibi^ofus  albus ,  le  lapidarius  ou  Uthofalcus ,  Varbo- 
rarius,  le  rouge  ,    8c  le   cyanopos ,  outre  les  fjucons  bâtards. 

On  détruit  tous  les  oife::ux  de  rapine  à  force  de  les  tirer  ,  ou  en  payant  de  leurs  têtes 
un  certain  prix  aux  Payfans  qui  vous  les  apportent  :  ou  bien  on  les  prend  comme  les 
Oifeliers  font,  à  b  glu,  aux  filets,  avec  un  appellant ,  8c  de  plufieurs  autres  manières. 
On  doit  f:iire  fur-tout  la  guerre  aux  nids  8c  au:c  petits,  foit  en  y  lâchant  le  furet ,  qu.md 
ils  font  dans  des  lieux  accefîîbles  à  cet  animal,  foit  en  leur  préfentant  la  nuit  des  fjlots , 
dont  la  lumière  les  attire  pendant  qu'on  Icsfufille,  ce  qui  fe  pratique  principalement  pour 
les  rochers  8c  les  falalfcs;  foit  enfin  en  ébranlant  avec  des  cordages  le  haut  des  arbres  où 
ils  nichent ,  pour  en  faire  tomber  les   œufs  8c  les  petits. 

J'en   excepterois  à  peine  la  crécerelle  (  crex  ),   qui  eft  un  oifeau  de  couleur  fauve  femé 

de  taches  noires,  qui  a  les  grofles  plumes  des   ailes    ordinairement  noires,  le  bec  bleu, 

la  queue  langue  8c  marquetée  de  noir ,  les  jambes  hautes  8c  jaunes,  8c  fes  quatre  doigts  de 

même  coulci<r  que  les  jambes.   Elle  a    un  cri  défagréable  ,  5c  fait  fon  nid  au  haut  des  tours. 

Tome  il.  C  ce  c 
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Ceft  aufTi   un  oifeau    de  rapine  ;   mais  on  prétend  qu'elle  défend   les   pigeons  des   autre 
oifeaux  de  proie  ,  8c  qu'elle  ne  fe   repaît  que  de  fouris  ,  de  mulots  8t  de  lézards. 

Il  faut  détruire  de  même  tous  les  oifeaux  nofturnes  :  on  en  compte  neuf  cfpeces  ;  le 
chaL-huLint  (  bubo  )  ,  le  hibou  ou  chat-huant  à  oreilles  de  lièvre  (  afio  ou  otus  )  ,  la 
hiiette  ou  hulotte  (  ulula  )  ,  la  chouette  (  noftua  )  ,  la  chauve -fouris  (  nydicorax  )  ,  la  frefais 
('itrix  )  ,  la  tcte-chevre  (  caprimulgus  )  ,  le  fcops  &  Valuco  :  ce  font  tous  oifeaux  carnailiers 
qui  dévorent  les  abeilles ,  les  œufs ,  la  volaille  ,  le  menu  gibier  ,  même  les  canards  ,  les 
oies ,  les  lièvres ,  &  les  fruits.  Les  geais  pies ,  les  étoumeaux ,  les  corbeaux  ,  &  principalement 
les  corneilles  &  les  choucas ,  font  aulli  tous  oifeaux  de  rapine  ,  qu'il  eft  bon  de  fouftHr  le 
moins  qu'on  peut,  8c  fur-tout  ne  point  laiiïer  les  corneilles  nicher  à  quelque  futaie  voifme  ; 
car  au  bout  de  deux  ans  elles  y  auront  multiplié  ii  fort ,  qu'on  ne  pourra  plus  les  étran- 
f^er  qu'en  abattant  la  futaie  ;  8c  outre  l'incommodité  de  leurs  cris ,  tout  fera  pillé  une 
dcmi-licue  à  la  ronde. 

On  donne  dans  les  Pays-Bas  le  nom  de  Kemperkems  à  plufieurs  oifeaux  de  combat  qui 
y  viennent  tous  les  ans  des  pays  feptentrionaux  au  mois  de  Mai.  Ils  fréquentent  les  eaux  , 
ik  font  très-remarquables  tant  par  la  diverfité  de  leurs  pennages  ,  que  pour  leurs  figures 
étrangères  8c  pour  leurs  façons  de  faire ,  entièrement  différentes  de  celles  des  autres  oifeaux. 
A  leur  arrivée  ,  ils  font  toujours  beaucoup  plus  de  mâles  que  de  femelles  ,  puis  ils  s'ap- 
parient 8c  font  leurs  petits ,  8c  aufli-tôt  qu'ils  font  en  état  de  voler  ,  ils  s'en  retournent 
tous  enfemble  au  Pays  d'où  les  pères  font  venus  ;  8c  ce  qui  efl  plus  digne  de  remarque  , 
c'eft  qu'ils  font  tous  ,  pères  8c  enfans  ,  d'une  figure  8c  d'un  plumage  difîerent.  On  en 
diftingue  de  huit  fortes  :  l'un  a  la  figure  d'une  perdrix  ,  l'autre  eft  diverfifié  de  quantité 
de  couleurs,  verd ,  blanc,  rouge,  amétifte  ,  8c  jaune,  quoique  chacune  de  fes  plumes 
foit  d'une  couleur  pleine  8c  fans  mélange  ;  un  autre  d'une  figure  monflrueufe,  qui  a  des 
oreilles ,  8cc. 

Kn  Afie ,  on  inflruit  des  éperviers  ,  des  faucons ,  8c  autres  oifeaux  de  proie ,  non-feu- 
lement pour  la  chalTe  des  oifeaux  ,  mais  auflî  pour  celle  des  bêtes  à  quatre  pieds  ,  8c  voici 
comment  on  les  drefle.  On  accoutume  ces  oifeaux  de  rapine  à  manger  dans  le  creux  des 
yeux  des  bêtes  fauves  :  pour  cela  on  garde  le  crâne  de  l'animal,  8c  on  bourre  fa  peau  de  ma- 
nière qu'il  paroît  vivant  ;  enfuite  on  le  fait  mouvoir  peu-à-peu ,  ce  qui  oblige  l'oifeau  de 
le  fuivre  pour  avoir  fa  pâture  ;  enfin  on  met  le  feint  animal  fur  une  charrette  ,  qu'on 
fait  tirer  par  un  cheval  à  toute  bride  -,  l'oifeau  ne  manque  pas  de  le  fuivre  ;  deforte  que 
quand  on  le  mené  après  cela  à  la  chaffe  ,  il  s'attache  fur  la  tête  des  vrais  animaux  ,  leui 
iéquette  les   yeux ,  8c  donne  aux  Chafleurs  le  tems  de  venir  les  tuer  ou  les  prendre. 

Noms  propres  des  cris  des  Bites ,  &  des  ramages  des  Oifeaux, 

Le  cerf  'ait  ou  brame  ,  le  daim  aufîî  :  toutes  les  bêtes  fauves  rallent  quand  elles  font 
en  rut  ;  le  fanglier  grumelle ,  le  boeuf  mugit  ou  meugle  ,  ainfî  que  l'ours  8c  le  buffle  :  le 
lion  rugit. 

La  colombe  roucoule  ,  le  pigeon  caracoule ,  la  tourterelle  gémit ,  la  perdrix  cacabe ,  la  caille- 
margote  8c  carcaille  ,  l'alouette  tirelire  ,  le  poulet  pipe  8c  piaule ,  la  poule  clocloque  ,  craquette 
ou  clouffe  ,  le  coq  coquelique  ,  le  dindon  glougloute  ,  le  i^rs  jargonne  ,  la  grue  craquette  8c 
trompette  ,  le  geai  cajole  ,  le  roffignol  gringote,  le  ^InCon  fringote  ,  le  grillon  gref  lionne  ,  l'hi- 
rondelle gajouille  ,  le  milan  huit  ,  le  hibou  hue  ,  le  loup  hurle  ,  la  cigale  çlaqiiette  ,  la 
huppe  pupule ,  le  merle  fiffle  ,  le  uerroquet   8c  la  pie  caufent. 


^^ 
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CHAPITRE    XV. 

De  la  Fauconnerie. 

AP  R  É  s  avoir  parle  aiïez  amplement  de  la  chafTe  fur  terre  ,  parlons  maintenant  de  le 
chafle  de  l'oifeau  ,  &  difons  que  la  fauconnerie  a  été  de  tout  tems  le  plaifir  des 
Rois,  des  Princes,  &  des  gens  de  la  première  diflinftion.  La  fauconnerie  eft  l'art  d'inf- 
truire  les  faucons  Se  autres  oifeaux  à  la  volière.  Les  oifeaux  pour  cette  chaffe  ,  s'appellent 
oifeaux  de  leurre  ,  c'eft-à-dire  un  oifeau  qui  s'y  laifle  duire,  ou  bien  celui  qu'on  y  appelle,. 
&  qui  de  fon  bon  gré  ne  revient  pas  fur  le  poing  fans  être  convié  par  le  leurre  qu'on 
jette  en  l'air.  On  compte  fix  oifeaux  de  leurre,  favoir,  le  faucon  ,  le  facre  ,  le  lanier,  le 
gerfaut  ,   l'émérillon   &  l'hobereau. 

Le  faucon  eft  un  oifeau  de  leurre  qui  vole  haut  :  il  a  la  tête  noirâtre  ,  le  dos  cendré 
&  femé  de  plufieurs  taches  ,  les  jambes  &  les  pieds  jaunes  ;  pour  être  bon ,  il  doit  avoir 
ia  tête  ronde  ,  le  bec  court  Se  gros ,  le  col  long  ,  les  épaules  larges ,  les  pennes  des  ailes- 
menues  8c  déliées,  les  cuiffes  longues,  les  jambes  courtes,  8c  les  mains  longues ,  larges 
&  grandes.  Le  mot  de  faucon  eft  un  nom  général  qui  fe  dit  de  tous  les  oifeaux  qu'on  élevé 
dans  la  fauconnerie  ;  8c  nous  avons  déjà  dit  qu'on  en  connoît  de  plufieurs  fortes.  Il  y  a  le 
faucon  pèlerin  ,  qui  eft  celui  qui  vient  des  pays  éloignés  ,  8c  dont  on  ne  trouve  point  l'aire, 
8c  qu'on  a  pris  depuis  le  mois  d'Oftobre  jufqu'en  Janvier.  On  a  le  faucon  gentil  de  pafjhge^ 
celui  qui  vient  des  pays  circonvoifins  ;  c'eft  le  plus  facile  à  drefler  :  on  le  prend  au  mois 
d'Août  ou  dans  celui  de  Septembre.  On  appelle  faucon  niais,  celui  qui  n'a  jamais  été  à 
foi ,  qui  a  été  pris  au  nid  ou  dans  le  roc  lorfqu'il  étoit  encore  tout  petit  :  on  le  nomme 
aufli  faucon  royal  ,  parce  qu'on  l'inftruit  aifément.  Le  faucon  fort  eft  celui  qui  a  encore  fon 
premier  plumage  8c  les  pennes  du  premier  an.  Sous  le  nom  de  faucon  hagard  ,  on  entend 
tin  faucon  fier  &  bizarre  ,  qui  n'eft  plus  fort  quand  on  le  prend  ,  qu'il  a  mué  Si  change 
de  plumes  :  on   l'appelle   auffi   faucon  de  repaire  ou  faucon    branchier. 

Le  facre  eft  une  efpece  de  faucon  femelle  (  dont  le  mâle  s'appelle  facret  )  ;  il  a  les 
plumes  d'un  roux  enfumé  ,  le  bec ,  les  jambes  8c  les  doigts  bleus  ;  il  eft  excellent  8c  cou- 
rageux pour  la  volerie  ,  mais  difficile  à  traiter;  il  eft  propre  au  vol  du  milan  ,  du  héron  , 
^es  bufes ,  8c  autres  oifeaux  de  montée.  Le  facre  eft  paffager ,  &  vient  du  côté  de  Grece^ 
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Le  lanier  eft  ui  autre  faucon  qui  a  le  bec  8c  les  pieds  bleus  ,  les  plumes  de  l'efîomac 
ir.e:'  s  du'  .  olr  6c  de  bkiac  ,  il  efl  plus  petit  que  le  faucon  :  c'efl  la  femelle  du  laneret.  On 
s'en  fert  pour  la  perdrix  &  pour  le  lièvre. 

Le  gerfaut  eft  un  autre  faucon  qui  a  le  plus  de  force  après  l'aigle  ;  il  eft  fier  ,  hardi  & 
très  bel  oifeau  de  couleur  fauve  ,  le  bec  8i  les  jambes  bleus ,  les  griftes  ouvertes  ,  Se 
les  doigts  longs  :  il  eft  fort  à  la  montée ,  comme  on  le  voit  au  vol  du  milan  &  du  héron. 
1  m  iUenrs  viennent  de  Norvège  8c  de  Dannemarck  :  il  ell  excellent  pour  l'outarde  8c 
le  gros  gibier.  C'elt  cet  oifeau  qui  fournit  le  fin  duvet  qu'on  nomme  êdredon  ,  Ç\  renommé 
depuis  la  fin  du  dernier  fiecle  :  il  efî:  très-léger  8c  très-chaud  ,  8c  il  s'enfle  Ç\  fort  à  l'air 
quand  il  n'cil  point  comprime,  qu'on  ])eut  tenir  dans  une  feule  main  de  quoi  faire  un 
couvre-pied  ou  une  couverture  raifonnable.  On  le  tire  du  col ,  du  ventre  8c  de  deflous  les 
ailes  cUi  gerfaut ,  comme    on  fait  en   France   pour  le  duvet  des  oies. 
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L'émérilhn  efl  un  oifeau  de  poing  ,  &  le  plus  petit  de  tous  les  oifcnux  de  proie  ;  il 
eft  gros  comme  un  pigeon  ,  Se  de  la  couleur  d'im  faucon;  il  efl  hardi  8c  courageux  :  il 
pouriuLt  la  perdrix ,  U  caille  ,  la  corneille  ,  la  pe  5c  autres  oileaux  plus  grands  que  lui. 
De  tous  les  oifeaux  de  proie  ,  l'émcrillon  elt  celui  dont  le  mâle  8c  la  femelle  fe  reiremblenr. 

Vhob^rc.^u  efl  un  oifeau  de  leurre  qui  vole  fort  haut  ;  il  prend  des  petits  oifeaux  :  il 
a  le  bec  bleu  ,  les  jambes  &t  les  doigts  jaunes  ;  il  efl  marqueté  fous  le  ventre  ;  il  a  le 
dos  8c  la  queue  noirâtres:  les  plumes  de  dclTus  les  yeux  noires,  &  le  haut  de  la  tête 
entre  noir  8c  fauve. 


5.74 


LA    NOUVELLE    MAISON    RUSTIQUE. 


Biemiok; 


!HS1QE!BE£; 


De  tous  les  oifcaiix  de  fnuconnerîe  ,  il  n'y  en  a  auéiin  qui  Coït  moins  gros  que  l'ho- 
bereau 8c  rémérillon.  L'hoberenu  fuit  les  ChafTeurs  ,  8c  tâche  d'attrapper  les  alouettes  & 
autres  petits  oifeaux  que  les  chiens  font  lever. 

Choix  des   Oifeaux   de  proie. 

Il  y  a  un 'choix  à  faire  des  oifeaux  de  proie, '8c  pour  cela  on  a  e'^ard  d'abord  au 
pays  d'où  ils  viennent ,  car  il  eft  des  contrées  où  ils  naifTent  bien  plus  aifés  à  affaiter  que 
dans  d'autres.  Ceux  qu'on  nous  apporte  de  SuifTe  font  fort  eftimés.  Il  nous  en  vient  de 
la  Ruflle  qui  font  auifi  très-faciles  à  affaiter  ;  ?c  généralement  parlant  ,  on  dit  que  les 
oifeaux  de  ces  climats  font  toujours  de  meilleure  affaite  8c  plus  gracieux  que  ceux  qu'on 
nous  apporte  d'ailleurs.  On  ellimc  encore  ceux  qu'on  tire  des  Alpes  du  côté  de  Vérone 
8c  de  Trente.  Enfuite  on  a  égard  au  pennage  qui  eft  de  deux  fortes  ,  le  blond  8c  le  noir  : 
le  premier  eft  garni  d'égalures  ,  8c  l'autre  eft  tout  d'une  pièce  ;  mais  comme  dans  l'un  8c 
dans  l'autre  des  pennages  on  peut  être  trompé ,  il  faut  toujours  choifir  l'oifeau  qui  en  a 
le  plus  large  devant  8c  derrière  ,  dont  les  mahuttes  font  relevées,  de  manière  qu'il  femble 
que  l'oifeau  ait  la  tête  entre  les  deux  émules.  Il  doit  avoir  le  vol  affilé  ,  qui  ne  croife 
point,  le  balai  fort  court,  les  mains  déliées,  8c  les  ferres  fort  longues  8c  fermes.  L'oi- 
feau qui  pefe  le  plus  fur  le  poing  ,  eft  toujours  le  meilleur  ;  il  faut  qu'il  foit  plein  ,  c'efl 
marque  d'une  bonne  cpnfliturion.  ^.orfqu'on  ^fait  prendre  foi-même  les  oifeaux  dans  l'aif, 
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ils  doivent  être  noirs,  8<  n'avoir  poufTé  que  la  moitié  de  leur  balai  ,  parce  qu'alors  ils 
commencent  à  connoître  leur  gibier  ;  ils  ne  crient  point ,  8c  peuvent  par-lù  devenir  des 
oifeaux  de  bon   air. 

Quand  on  a  ces  oifeaux  ,  on  les  met  dans  un  cabinet  ovi  il  y  a  deux  fenêtres  afToz 
larges  ,  grillées  en  dehors  en  faillie  ,  de  manière  que  les  faucons  y  puifTent  prendre  le 
foleil.  Ces  fenêtres  feront  ciiacune  garnies  d'une  petite  perche  &  de  petits  gazons  dans  le 
bas  ,  fur  lefquels  les  oifeaux  puifîent  fe  repofer.  Outre  ces  perches  ,  il  en  faut  encore 
mettre  en-dedans  du  cabinet  ,  prociie  defquelles  il  doit  y  avoir  un  baquet  plein  d'eau 
haut  d'environ  un  pied  &  demi.  L'eau  doit  leur  être  renouvellée  fouvent ,  Scie  baquet 
doit  être  garni  tout- autour  de  fable  de  rivière  &  de  petites  pierres  ,  chofes  très-nccefTaires 
pour  les  rendre  propre  à  la  volerie.  Il  faut  armer  les  jeunes  oifeaux  avant  que  de  les 
enfermer  ;  &  dans  cet  endroit  on  les  paît  tous  les  jours  à  fept  heures  du  matin  8c  à  cinq 
heures  du  foir  ,  toujours  fur  le  poing,  s'il  eft  poHible  ,  afin  de  les  y  accoutumer  8c  de 
leur  faire   par  ce  moyen  connoître  l'homme. 

Leur  nourriture  doit  être  de  la  chair  de  petits  chiens  de  lait ,  de  petits  chats ,  de  pi- 
geonneaux 8c  de  poulets  hachés.  Faute  de  ces  fortes  de  viandes ,  on  leur  donne  du  bœuf 
ou  du  mouton  haché  avec  un  œuf.  • 

Pour  ne  point  être  trompé  dans  l'achat  de  ces  oifeaux  ,  il  faut ,  lorfqu'on  les  apporte , 
les  faire  déchaperonner ,  8c  obferver  s'ils  ont  les  yeux  beaux  8c  fains ,  puis  leur  ouvrir 
le  bec  ,  pour  voir  s'il  eft  rouge  ainfî  que  leur  langue  ;  car  ces  oifeaux  font  fujets  à  des 
chancres  dangereux.  Outre  cela  il  eft  bon  de  leur  tater  la  mulette  ,  pour  voir  s'ils  ne 
l'ont  point  empelottée  ;  il  faut  auffi  les  faire  curer  8c  les  porter  au  vent ,  pour  éprouver 
s'ils  y  font  fermes  8c  s'ils  le  chevauchent  conftamment ,  ce  qui  eft  unç  bonne  marque 
dans  un  faucon  ,  comme  lorfqu'il  a  les  émeus  réglés ,  qu'ils  ne  font  point  épais ,  8c  qu'a- 
près la  digeftion  il  rend  fon   pât   gluant  8c  non  fec. 

Pour  rendre  le  faucon  familier  ,  au(îî-tôt  qu'il  eft  pris  il  n'y  a  qu'à  le  tenir  attaché 
par  le  pied  fur  une  table  ,  8<  fempêcher  de   dormir  pendant   quatre  jours   8c    quatre  nuits. 

C'eft  une  marque  de  fanté  parfaite  ,  lorfqu'il  fe  tient  tranquillement  fur  fon  bloc 
qui  doit  être  garni  de  drap ,  de  crainte  qu'il  n'amafie  la  goutte  aux  pieds  :  ou  biea 
lorfqu'avec  fon  bec  ,  depuis  la  partie  de  deflbus  jufqu'au  bout  ,  il  nettoie  fes  ailes  qui 
doivent  reluire.  C'eft  auffi  un  bon  figne  qyand  il  fe  tient  également  fur  les  deux  jambes  ^ 
fans  vaciller  de  côté  8c  d'autre  ;  autrement  c'eft  une  marque  qu'il  eft  malade.  Il  faut 
encore  prendre  garde  fi  les  deux  veines  qui  font  aux  racines  de  fes  ailes  ,  ont  le  mouve- 
ment modéré  ,  s'il  n'a  point  la  langue  tremblante  ,  8c  s'il  ne  pantoife  8c  ne  frifibnne  point  : 
cela  fe  voit  lorfqu'il  ferme  les  yeux ,  qu'il  levé  les  pieds  l'un  après  l'autre  ,  8c  que  fes 
pennes  font  hérifiees  fur  le  dos.  Si  les  émeus  qu'il  rend  font  verds  ,  c'eft  mauvais  ligne  > 
de  même  s'il  ne  peut  fe  lever  de  fon  bloc  en  volant.  On  drefl"e  les  oifeaux  de  proie 
prefque  tous  d'une  même  manière  jufqu'à  l'efcarpe ,  fi  on  en  excepte  les  faucons,  qu'on 
ne  veille  pas  tant   que  les  pafTagers. 

Quand  on  a  choifi  les  oifeaux  de  proie  ,  comme  on  vient  de  le  dire  ,  on  met  les  jeunes 
faucons  dans  un  cabinet  ouvert  de  deux  fenêtres  ;  81  ceux  qui  font  prêts  à  être  aftaités , 
dans  un  endroit  obfcur  pour  les  rendre  dociles  ;  ou  bien  on  leur  fille  les  yeux  avec  une 
aiguillée  de  fil  en  cette   manière. 

Prenez  une  aiguille  enfilée  d'un  fil  fin  ,  faites  tenir  l'oifeau  par  le  bec  ,  puis  pafTez-Iui 
cette  aiguille  à  travers  la  paupière  de  l'œil  droit  à  l'œil  gauche,  Si  moins  près  du  bec, 
afin  qu'il  voie  devant.  On  doit  avoir  bien  attention  en  lillant  les  yeux  du  faucon  ,  de 
prendre  la  pellicule  qui  couvre  la  paupière  :  enfuite  on  paHe  l'aiguille  à  l'autre  pau- 
pière ,  on  tire  les  deux  bouts  du  fil  ,  &c  on  les  attache  fur  le  bec  ,  coupant  le  fil  près 
du  nœud  ,  8c  le  tordant  de  manière  que  les  paupières  foient  levées  û  haut ,  que  l'oifeau 
ne  puilTc  voir  que  devant  lui.  Il  faut  que  le  bloc  fur  lequel  les  faucons  fe  perchent  foit 
proportionné  à  leurs  mains  ,  qu'il  puifie  les  remplir  ,  8c  obferver  que  leurs  a  vil  Ions  puif- 
îent fe  joindre  8c  fe  fermer  avec  leurs  ferres.  Ces  oifeaux  doivent  être  attachés  fur  le 
bloc  par  le  pied  à  une  longe  un  peu  lâche  ,  afin  que  volant  d'un  endroit  à  l'autre  ,  ils 
puifl"ent  aifément  retourner  deflîjs  fans  fe  bleffer. 

Lorfqu'on  met  plufieurs  faucons  fur  un  bloc ,  on  doit  les  éloigner  les  uns  des  autre» 
de  près  de  deux  pieds  8c  demi  ,  pour  empêcher  qu'ils  nc  fe  donnent  quelques  grillades  ;» 
principalement  lorfqu'Us  ont  faim. 
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Pour  (iommenccr  à  bien  drefTer  un  oifeau  de  proie  ,  il  faut  le  porter  fur  le  poing  de 
la  main  droite  dès  la  pointe  du  jour  ou  fur  le  foir  ,  afin  de  l'afiurer  plutôt ,  S;  em- 
pêcher qu'il  ne  s'efîVaie  à   la  vue  du  monde. 

Comment  affaitcr  les  Oifcaux  de  proie. 

Pour  qu'un  faucon  foit  bien  inflruit  ,  il  doit  obéir  à  la  voix  de  l'homme,  fouffrir  qu'il 
îe  chaperonne  ,  que  du  bout  de  la  filière  il  revienne  de  fon  plein  gré  fur  le  poing  de 
celui  qui  l'inftruit,  qu'il  foit  prêt  au  befoin  d'enfoncer  le  gibier  pour  lequel  on  l'a  dreifé  , 
8c   qu'il  s'accoutume  à   faire  peuà-peu   tout    ce  que  la   fauconnerie  demande  de  lui. 

Il  y  a  des  faucons  dociles  qu'on  rend  de  bonne  aftaite  ;  celui  qui  les  gouverne  s'en 
apperçoit  de  jour  à  autre  :  fi  bien  que  de  hagards  qu'ils  étoicnt ,  ils  deviennent  oifeaux 
d'un  bon  afîaitage.  Il  faut  un  mois  de  tcms  pour  iniiruire  un  oifeau.  Si  après  ce  tems- 
là  il  ne  fe  drcfie  point  à  la  volerie  ,  il  cft  inutile  d'en  attendre  rien  de  bon. 

Tous  les  faucons  ,  foit  niais  ,  gentils  ou  de  pafîage  ,  fe  drcflent  ,  ninii  que  je  l'ai  déjà 
dit ,  prefque  d'une  même  manière ,  hors  qu'on  ne  veille  pas  les  premiers  fi  long-tems  que 
les  derniers  ;  &  auflî-tôt  qu'on  a  choifi  un  oifeau  ,  &  qu'on  l'a  fait  prendre  au  filet ,  il 
faut  l'armer  3e  jets,  de  fonnettes  &  d'un  chaperon,  îk  le  porter  trois  jours  &  trois  nuits 
fans  ceffer,  il  n'y  a  rien  qui  contribue  davantage  à  lui  faire  oublier  ce  qui  eft  naturel- 
lement. Pendant  qu'on  le  veille  ainfi ,  on  doit  eflayer  de  le  paître  tout  chaperonné  j  8c 
quand  il  commencera  à  prendre  le  pât ,  on  le  poivrera  ;  c'eft  un  moyen  facile  pour  le 
rendre  familier  &   docile  ,  &  pour  le  garantir  de  la  vermine  8t  des   mittes. 

Après  qu'on  l'a  poivré  ,  on  le  fait  fécher  auprès  du  feu  ,  on  le  couvre  de  tems  en  tems 
d'un  cliaperon  large  pour  lui  laifler  fiire  fa  tête ,  &  lorfqu'on  remarque  qu'il  veut  voler 
de  defTus  le  bloc  fur  le  poing,  on  lui  montre  le  leurre  dans  la  chambre,  &  on  le  paît 
de  defllis.  Quand  l'oifeau  commence  à  connoître  le  leurre  ,  on  le  porte  à  la  campagne 
avec  la  filière  attachée  à  la  longe  ;  c'cfl  pour  lors  qu'on  lui  redouble  fa  leçon  ,  félon  qu'on 
voit  qu'il  eft  en  état  de  la  recevoir.  ïl  eil  à  propos  aufli  de  faire  voir  aux  faucons  qu'on 
inftruit  des  chevaux  8c  des  chiens  ,  afin  qu'ils  ne  s'effarouchent  point  à  la  vue  de  ces 
raiimaux. 

Lorfqu'un  faucon  commence  à  venir  au  branle  du  leurre  de  la  longueur  de  fit  filière  , 
il  iT.ut  le  matin  le  jardiner  fur  la  pierre  froide  ,'Sc  là  avant  que  de  chaperonner  ,   on  lui 
donnera  une  bccade ,  &  une   autre    après  lui    avoir  ôté  le  chaperon.   Pour  éprouver  s'il 
eft   afiliré ,   on  doit  peu -à-peu    s'approcher  doucem.ent  de  lui,   8c    continuer    ainfi  jufqu'à 
ce  qu'on  le  juge  en  état  d'être  mis  hors  de  filière  :   cependant  avant  que  d«  l'abandonner 
à  -lui-même  ,  on  lui   donne  à  tuer  une   poule  de    pennage  approchant  en  couleur  à  celle 
de   la  volerie  pour   laquelle   on  l'inftruit.    Si  le  faucon  donne  du    bec  ,  il   faut  l'encoura- 
ger ,  8c  l'acharner  pour  cela   fur  le  tiroir  :  cet    expédient   eft  bon    aufli  lorfqu'un    oifeau 
cft   mal-aifé  à  affaiter  ;  ce  qui  fait  qu'on  lui   fille  les   yeux,   8c   on  les  lui  défiUe  pendant 
une  nuit ,  afin  qu'il  voie  la  lumière  ,  pour    lui  remettre  après  le   chaperon   comme  aupa- 
ravant. Il  y  a  des  faucons  bien    plus  rebelles    aux    inftruftions    les   uns  que  les   autres   ; 
c'eft  pourquoi  fi  ce  n'eft  pas   affez  d'une   nuit    pour  les  y  rendre  dociles  ,    il  faut  en  em- 
ployer jufqu'à   quatre,  les  affriandjut    toujours,  comme  on   a  dit,  foit   avec  le    tiroir  , 
foit  avec  le   pât  ;  8c  pour  lors  fatigués  de  ne  pas  dormir  ,  ils  s'aftaitent  doucement   8c  fe 
foumcttcnt  volontiers  au  chaperon  qu'on   leur  ôie  oc  qu'on   leur   remet  fcuvcnt.    Les   fau- 
cons étant  affairés  pendant  quatre  jours  ,  on  leur  apprend  à  connoître  la    voix  8c  le  ré- 
clame de  celui  qui   les   drcfTe  :  8c  pour  cela  on  fe   fcrt  d'un  poulet  vivant  qu'on  met  dans 
quelque  endroit  obfcur  où  il  y  ait  cependant  un   peu  de  lumière  ,  afin  que  les  fiiucons  le 
voient;  puis  leur   donnant  ce  poulet  en  proie  en  les  tenant  furie  poing,    en  fifîlant    ou 
leur  parlant  ainfi   qu'on  le  juge  à  propos ,  après  qu'on  leur  a  mis  le  chaperon ,  on   leur 
donne  les  parties  du  poulet  les  moins  charnues,  afin    de  les  tirer,   8c  parce  moyen  les 
mettre  en  appétit. 

Un  f^iucon    n'eft  pas  fuffifamment  dreffé  pour  connoître  la   voix  de  fon  maître  ,    il  /aut 
encore  qu'il   fâche   quel   eft  le  pât    dont  on  a   coutume  de   le  nourrir  ,    afin  qu'aufti-tôt 
qu'il  le  voit  il  fonde   defTus  ;  8c  pour   cela  on  prend  de  la  main  droite   la  viande  dont  on 
le  paît ,   la  levant  en   lui   parlant  ou  fifflant  ,  on  la   lui  montre,   8c  fi  on  remarque  qu'il' 
ibit  bien  fait  à  la  chair  ,  on  lui  en  lailfera  prendre  deux  ou  trois  gorgées  en  la  tenant  :  ^ 

on 
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on  recommence  fouvent  de  faire  ainfi  jufqu'à  ce  qu'il  connoiffe  fon  pât ,  &  lorfqu'on 
croit  qu'il  a  induft  fa  gorge  ,  on  lui  donne  chaque  jour  fur  le  foir  une  cure  de  coton  ou 
de   plumes ,  de   la  grolTeur  environ  d'une  fevc  ,   afin   de  le  purger.  _ 


La  bonne  méthode  d'encourager  un  faucon  ,   eft   de  lui   donner  à   tirer  un  poulet ,  puis 
ntant   un  genou    à  terre  ,   de  tenir  dans   fa   main  le  poulet  élevé  ,    &  appeiler  l'oifeau 
'  fi'fîiant  eu  lui  parlant  ;    &  pour  l'animer  davantage  après   le  gibier  ,  on    lui  préfente 
jufqu'à  deux  ou  trois  fois  ce  poulet,  on   le  déchaperonne  autant  de  fois,   &  on  lui    '^ '" 
ce  pât  à  terre  ,  afin  qu'il    fonde  deffus  ,  d'où  néanmoins  on  le  retire  auifi-tôt  qu'il 
mence  à  s'y  acharner  ;  Si  pour  cela  on    crie  fort  ;   enfuitc  on    reprend  l'oifeau ,  &  ( 


me 
en 


jette 
com- 
on  lui 


met  le  chaperon  le  plus  promptemeni  qu'il  eft  pofllble.   La  figure  qui  fuit  montre  com- 
blent il  faut  faire. 


Manière  d'accoutumer  VOifeau  au   leurre. 

Après  avoir  inflruit  le  faucon  à  fondre  fur  la  proie  à  trois  ou  quatre  pas  e'Ioigne',  8c 
^u'il  a  appris  à  s'en  paître  dans  un  lieu  obfcur  ,  il  taut  l'accoutumer  à  connoître  le  leurre. 
Pour  cet  cftet  ,  on  y  attache  la  chair  ;  puis  entrant  dans  l'endroit  obfcur  où  efl  l'oi- 
feau ,  on  lui  lâche  un  peu  le  chaperon  ,  Se  s'en  éloignant  de  trois  ou  quatre  pas ,  ou 
prend  le  leurre  à  la  moitié  de  la  longe  qui  le  tient  attaché,  &  on  le  jette  en  l'air  deux  ou 
trois  fois,  toujours  en  tournant  &  appellant  fortement  l'oifeau,  auquel  on  ôte  quelque- 
fois le  cliaperon  ,  après  cela  on  lui  jette  le  leurre  d'un  peu  loin  ;  8c  pour  lors  le  fau- 
con qui    entend  la  voix  de  fon   maître  com.mence   à   lui  obéir. 

Si  le  faucon  faute  fur  le  gibier,  il  f;uit  le  lui  laiffcr  déchirer  à  fon  gré,  &  même  l'y 
animer  en  lui  parlant  ;  puis  le  prendre  avec  la  chair  qui  tient  au  leurre,  le  rendre  plus 
gracieux  avec  le  tiroir  ,  le  reprendre    enfuite   fur  le   poing ,  &  lui    mettre   le    chaperon. 

Quand  le  fnicon  fait  connoître  le  leurre  dans  un  lieu  obfcur  ,  8c  qu'il  fond  indiffé- 
remment furie  gibier  mort  ou  vivant;  on  le  porte  dans  une  plaine  où  il  n'y  ait  point 
d'arbres.  Là  on  attache  le  poulet  au  leiure  ,  2c  le  faucon  à  la  longe  ;  on  dcflcrre  un 
peu  le  chaperon,  8c  s'approchant  de  la  chair  ,  on  le  lui  laide  un  peu  tirer,  en  l'y  in- 
vitant parla  voix.  Pendant  que  le  faucon  cft  r.infi  acharné,  il  faut  que  celui  quil'inf- 
truit  î'cn  éloigne  de  quatre  ou  cinq  pas ,  8t  falfc  cnfortc  en  criant  que  cet  oifeau  fe 
déchaperonne  ;  après  quoi  on  prend  le  leurre  8c  on  le  jette  en  l'air  ,  en  criant  encore. 
Si  le  faucon  fond  dcfl'us  ,  on  le  laiflcra  un  peu  s'en  paitre  ,  fur-tout  de  \d.  cervelle  dq 
i  orne  //.  D  d  d  d 
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poulet ,  à  laquelle  il  s'attache  d'abord  :  fi  le  cœur  8c  le  foie  refient  entiers ,  8c  qu'ils 
foient  fains ,  on  leur  en  donnera  une  bonne  gorgée ,  8c  on  l'animera  toujours  à  s'en 
paître  en  criant   à   l'ordinaire. 

Après  avoir  leurré  l'oifeau  pendant  deux  ou  trois  jours  au  grand  air  8c  en  pleine 
campagne,  8c  que  convié  par  le  pât  qui  ert  attaché  au  leurre,  le  faucon  revient  de  fon 
gré  fur  le  poing,  on  doit  alors,  au-lieu  de  quatre  pas  ,  s'en  éloigner  de  dix  à  douze, 
ik  lui  montrer  un  petit  oifeau  attache  au  leurre  ,  puis  s'en  écarter  tous  les  jours  de  plus. 
en  plus  :  voilà  le  moyen  de  bieii   aftaiter  un  faucon. 

Quand  le  faucon  eft  entièrement  inftruit  à  fondre  fur  le  gibier  ,  au  vol  duquel  on  l'a 
fait,  on  le  laiOe  jeûner  un  peu  pour  le. rendre  plus  avide  au  leurre  lorfqu'on  le  porte 
en  campagne,  où  pour  lors  il  faut  être  à  cheval,  tenant  l'oifeau  attaché  à  la  filière,  de 
forte  qu'il  ne  trouve  rien  qui  l'empêche  de  voler  fur  le  leurre;  puis  s'éloignant  à  vue  du 
faucon  ,  on  lui  donne  le  fignal ,  afin  qu'il  fe  déchaperonne  un  peu.  Cela  fait ,  on  jette 
en  l'air  le  leurre  en  criant  fort  haut  ;  puis  quand  l'oifeau  eil  toyt-à-fait  déchaperonné  , 
8c  qu'il  vole  à  celui  qui  le  drefie,  8c  qui  en  eft  éloigne  de  huit  pas  ou  environ,  on 
rejette  une  féconde  fois  le  leurre  :  fi  l'oifeau  s'y  attache,  on  le  laifie  s'y  acharner  5  enfuite 
on  defcend  du  cheval  pour  animer  l'oifeau. 

Deux  ou  trois  jours  après  qu'on  a  ainfi  drefie  le  faucon  8c  qu'on  remarque  qu'il 
fond  en  rondon  Se  qu'il  elt  fût  à  la  chair  ,  il  faut  le  jour  fuivant  ,  8c  après  l'avoir  fait 
jeimer  ,  le  porter  du  matin  en  campagne;  puis  comme  il  eft  devenu  un  oifeau  de  créan- 
ce ,  on  lui  ôte  la  filière  ,  on  lui  montre  le  leurre  à  l'ordinaire  -,  8c  en  préfence  de  tous 
ceux  qui  le  regardent  ,  tout  libre  qu'il  efl  ,  à  la  voix  de  Ton  maître  l'oifeau  fait 
une  defcente  fur  le  leurre  ,  où  on  le  laifie  encore  prendre  telle  gorgée^  qu'il  veut  ;  8c 
continuant   à  l'inftruire  tous  les    jours  ,  il    devient  un  oifeau  de  bonne  arfaiie. 

Comment  jetter  le  Faucon  ,  &  lobliger  de  s'élever  de  terre. 

Les  faucons  étant  affaités  8c  revenant  au  leurre  de  leur  plein  gré ,  on  leur  met  des  foanet- 
ïcs  plus  ou  moins  grofles  ,  félon  leui*" courage  :  il  vaut  mieux  les  leur  donner  plus  greffes 
que  plus  petites ,  jufqu'à  ce  qu'on  ait  connu  quelle  cft  leur  force.  Après  qu'on  les  a 
ainfi  armés  ,  on  les  porte  comme  auparavant  dans  i\n  champ  ;  8c  là  pratiquant  tout  ce 
qui  a  été  dit  pour  les  drelfer,  on  voit  ces  oifeaux  animés  par  la  voix  de  ceux  qui 
font  à  cheval ,  battre  des  ailes ,  8c  commencer  à  fe  mouvoir  fur  le  poing  ;  pour  lors 
on  ne  perd  point  de  tems  à  les  déchaperonner;  8c  les  laiffant  li'ores  ,  on  leur  met  le 
bec  au  vent  ,  afin  que  le  prenant  aifément ,  ils  faflfent  leur  montée  avec  plus  de  faci- 
lité. Quelquefois  le  faucon  branle  en  haut  fur  la  tête  du  fauconnier  8c  rode  de  bonne 
aftion  ;  cela  étant  ,  on  doit  d'abord  jetter  le  leurre  à  contre  vent  ,  8c  rappeller  fon  oi- 
feau à  haute  voix.  Mais  fi  l'oifeau  vient  à  chevaucher  le  vent ,  il  faudra  defcendre  de 
cheval  pour  le  laiffer  paître  de  ce  gibier  8c  le  rendre  gracieux  Se  de  bonne  humeur  ,  en 
l'acharnant  fur  le  tiroir. 

Il  arrive  quelquefois  que  le  faucon  quinteux  ne  veut  point  s'enlever  du  poing.  Se 
qu'au-contraire  il  vole  à  terre  8c  y  prend  motte  ,  ce  qui  efl  un  défaut  afiez  ordinaire 
à  la  plupart  des  oifeatJx  fors.  Pour  les  en  corriger  ,  on  va  au-devant  d'eux  à  cheval  ^ 
on  les  épouvante  avec  la  baguette 8c  auffi-tôt  ils  reviennent  au  leurre,  où  on  les  afFriande 
après  les  avoir  pris. 

Si  tous  les  foins  qu'on  fe  donne  pour  rendre  un  faucon  docile  font  inutiles  ,  on  ira 
dans  un  endroit  où  il  y  aura  beaucoup  de  corneilles  ,  d'étourneaux  ,  ou  autres  oifeaux 
qui  vont  par  bandes  ;  on  y  portera  le  faucon  fur  le  poing  ,  8c  on  lui  lâchera  un  peu  le 
cliaperon  ;  puis  s'approchant  des  corneilles  ,  on  le  déchaperonnera  tout-d'un-coup  ,  8c 
on  le  jettera  deffus  dans  le  tems  qu'elles  vont  s'envoler  ,  afin  que  le  faucon  leur  donne 
la  chaffe  ,  8c  fafle  une  montée  afiez  étendue.  Pendant  ce  tems-là  on  prend  un  canard  ,. 
qu'on  a  apporté  avec  foi,  8c  après  lui  avoir  joint  les  grandes  ailes  fur  les  paupières ,  on 
îe  tient  de  la  main  droite  par  la  partie  de  l'aile  qui  efl  au  dos ,  on  le  prcfen.e  au  fau- 
con en  5c  rappellant  à  haute  voix  ,  8c  dans  un  endroit  le  plus  commode  ,  afin  de  l'o- 
bliger à  fondre  deflîis.  On  jette  ce  canard  en  l'air  du  côté  que  vole  le  faucon  ,  afin  qu'il 
\c  voie  ;  %.  s'il  arrive  que  le  faucon  l'avillonne  ,  on  lui  laiffc  s'en  paître  à  loifir ,  &  on- 
Vanime  de  la  voix  \  enfuiie  on  lui  donn3  gorge  chaude  de   la  cervelle    du  canard  ,  puis 
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de  la  langue  ,  du  cœur  &  du  foie  ;  &  lorfqu'il  efl  repu  ,  ou  prend  la  cuilTe  pour  la  lui 
faire  tirer  quand  il  fera  retourné  fur  le  poing,  &  autant  qu'on  le  jugera  à  propos  pour 
appaifer  fa  faim:  il  ne  faut  cependant  lui  donner  que  modérément  de  ce  pât  ,  afin  qu'il 
en  induife  mieux  fa  gorge.  On  pratique  cela  pendant  deux  ou  trois  jours ,  8c  jufqu'à  ce 
que  déployant  fes   ailes ,  l'oifeau  femble  vouloir  s'eflbrer. 

On  voit  des  faucons  plus  dociles  les  uns  que  les  autres  aux  leçons  qu'on  leur  don- 
ne ,  &  il  y  en  a  qui  prennent  le  bouton  au  premier  ou  fécond  faut  qu'ils  font.  Lorfque 
cela  arrive  ,  il  tant  avoir  deux  ou  trois  albrans  ,  8c  être  autant  de  perfonnes  placées  ea 
diflérens  endroits ,  de  manière  qu'elles  puilTent  faire  voler  le  faucon.  Celui  vers  lequel  le 
faucon  prend  fon  elTor ,  ne  doit  point  manquer  de  lui  jetter  l'albran  :  s'il  voit  qu'il 
fonde  dellus ,  c'eft  figne  qu'il  fe  corrige  de  fon  défauc ,  &.  pour  lors  on  le  laiffe  s'en 
paître  à  plaifir  ,  en  l'animant  toujours  de  la  voix:  mais  fi  après  trois  ou  quatre  jours 
il  paroît  encore  être  de  peu  de    créance,  on  l'abandonne    comme  bon   à  rien. 

Quant  à  la  manière  de  jetter  le  faucon,  la  figure  qui  fuit  démontre  l'attitude  qu'on 
doit  tenir ,  comme  l'oifeau  doit  être  pofté ,  &  de  quelle  façon  il  fond  en  l'air  fur  fa  proie. 


Ojfcrvations  fur  les   Oifcaux   qu'on  a  drcffcs. 
Le  faucon  ctant  drcffc ,  ainfi  que  nous  l'avons  dit ,   il    cil  bon  de   le  curer  pour  -rîtl^ 
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duire  au  leurre  ,  l'y  attacher ,  &  l'obliger  même  à  revenir  fur  le  poing  fans  y  être 
convié  ;  pour  cela  ,  après  que  le  faucon  a  pris  deux  ou  trois  fois  fon  efibr ,  &  fait 
autant  de  fois  fa  defcente  ,  on  le  prend  fur  le  poing,  on  l'y  paît  de  chair  d'un  poulet 
qu'il  aura  tue  lui-même  ^  &  plus  on  le  connoît  alors  d'un  naturel  quinteux  &  farouche  , 
plus  fouvent  il  faut  le  rappeller  lorfqu'il  eft  guindé  ,  &  l'empôcher ,  autant  qu'il  eft  pof- 
fible,  de  prendre  le  change  j  car  il  arrive  bien  fouvent  qu'au-lieu  de  fondre  fur  le  leurre, 
il  pourfuit  un  autre  gibier. 

On  trouve  quelquefois  des  faucons  fort  p^reffeiix  à  voler ,  parce  qu'ils  font  trop  gras  ; 
alors  on  les  effime  par  des  cures  qui  leur  conviennent:  ainfi  après  les  avoir  laiffé  fon- 
dre fur  leur  gibier  ,  &  tandis  qu'ils  l'aviUonnent  ,  on  prend  du  cœur  de  veau  ou  des 
foies  de  poulets ,  on  les  met  dans  un  oifc<iu  qu'on  a  fendu  vif  en  quatre  ,  afin  de  l'im- 
biber chaudement  du  fang  de  cet  animal ,  pour  après  en  paître  les  faucons  dans  le  tems 
qu'ils  font  acharnés  à  la  cervelle  &  aux  entrailles  de  leur  gibier  :  mais  avant  que  de 
donner  ce  cœur  ou  ce  foie  au  faucon ,  on  doit  l'envelopper  dans  des  petites  plumes 
qui  naificnt  autour  du  col  d'un  poulet,  &  lui  préfenter.  Ainfi,  avant  qu'il  ait  déchiré 
l'oifeau  fur   lequel  il   cft  acharné. 

Quelquefois  le  faucon  veut  dérober  fes  fonnettes  :  lorfqu'on  s'en  apperçoit,  il  faut  le 
fulvrc  à  la  montée  Se  le  rappeller  au  leurre  ;  s'il  retourne  de  bon  gré  fur  le  poing  de 
fon  maître ,  il  faudra  l'affriander  ,  lui  donner  quelque  gibier  à  tirer  ,  &  lui  faire  un  bon 
pât  non-feulement  de  ce  gibier  ,  mais  encore  l'acharner  au  tiroir  ;  c'efl:  par  ce  moyen 
qu'on  le  rend  de  bonne  humeur. 

Les  oifeaux  de  proie  les  plus  fujcts  à  faire  des  fuites ,  font  les  faucons  Se  les  gerfauts  ; 
ils  vont  peu  à  l'cfibr ,  au-licu  que  les  laniers  Se  les  facres  y  vont  naturellement,  à  moins 
qu'on  ne  les    ait  rendus  hagards. 

On  rappelle  aulîi  les  faucons  quinteux  en  cette  forte:  on  refte  fur  le  lieu  où  l'oifeau 
a  monté  à  l'efTor  ;  on  fait  fa  fuite  ;  on  obfervc  s'il  rentre  ;  Si  lorfqu'on  ell  pluileurs 
Chaflcurs  ,  on  pique  après  l'oifeau  du  côté  qu'on  le  veut  tourner ,  en  le  leurrant  tou- 
jours ,  &  le  rappellant  avec  du  vif  qu'on  a  prêt  à  lui  donner  dès  qu'il  rentrera.  Celui 
ces  chaffeurs  qui  fera  refté  à  l'endroit  ovi  l'oifeau  aura  dérobé  fes  fonnettes ,  ne  man- 
quera point  de  le  leurrer.  Si  l'oifeau  a  bien  été  affairé ,  il  rentrera  après  avoir  fait 
plufieurs  pointes. 

Les  faucons  font  encore  fujets  à  charler  le  gibier  qu'ils  ont  pris  ;  mais  c'ed  lorfqu'ils 
font  affirmés  ou  gourmands ,  ou  fi-tôt  qu'ils  voient  qu'on  s'approche  d'eux.  Ils  tombent 
auili  quelquefois  dans  ce  défaut  à  caufe  des  chiens  qui  les  ont  rebutés ,  ce  qu'il  taut 
cmpêclier  le  plus  qu'on  peut.  Mais  quand  un  faucon  charie  ,  il  n'eft  pas  néceffaire  de 
defcendrc  de  cheval  pour  le  prendre ,  on  doit  lui  jettcr  un  poulet  ou  une  perdrix 
morte  attacliée  à  une  filière.  Cet  oifcau  qui  voit  le  pat  ,  fc  laifTe  prendre  aifément  ; 
mais  il  faut  auffi-t6t  lui  donner  une  ou  deux  gorgées  de  la  proie  qu'on  lui  a  jcttée  ; 
il  n'eft  rien  de  meilleur  que  cela  pour  lui  faire  oublier  fa  mauvaife  habitude  Si  le  faire 
(béir. 

On  voit  fouvent  des  faucons  Ci  avides  ,  que  dans  le  moment  qu'on  les  levé  pour  leur 
donner  le  pat,  ils  baiflcni  la  tête  Se  le  jettent  hors  du  poing  ,  craignant  que  la  viande 
r.e  leur  écliappe;  lorfque  cela  arrive,  il  cd  bon  de  les  paître  à  terre  fur  leurs  curées  , 
Se  de  les  cnchaperonner  un  peu  au  large  ,  afin  que  rien  ne  les  empêche  de  manger  ;  on 
ne  leur  a  pas  trois   fois  donné  ainfi  à  manger  qu'ils  perdent  leur  voracité. 

Il  y  a  des  faucons  qui  ne  veulent  voler  que  dans  la  plaine  Se  dans  le  beau  pays  ,  ce 
qu  i  n'eft  pas  d'un  oifeau  de  bonne  affaire  ;  c'eft  un  défaut  qu'on  corrige  en  leur  faifant 
prendre  leur  pât  dans  le  fond  d'un  bois  :  il  ne  faut  le  faire  que  quatre  ou  cinq  fois  , 
pour  les  rendre  propres  à  voler  par-tout. 

Il  y  a  des  faucons  hagards  tant  à  la  cliambre  qu'au  jardin  ,  c'eft-à-dire  aux  cîiamps  : 
quoiqu'on  y  ait  perdu  l'oifeau  de  vue  pendant  quelque  tems,  il  attend  lorfqu'on  va  à  lui, 
s'il  eft  bien  afiuré  ,  ce  qu'il  ne  feroit  pas  s'il  n'étoit  afi'aité  qu'à  la  chambre  ;  c'eft  pourquoi 
il  eft  abfolument  néceflaire  de  bien  donner  l'aflurance  à  un  oifeau  ,  qui  fans  cola  n'a  point 
de  créance  à  fon  maître  ,  Se  fans  créance  un  oifeau  ne  devient  jamais  de  bon  affaitagc  : 
il  volera  ,  à  la  vérité  ,  mais  fon   vol  ne  fera  point  réglé  quand  on  le  rappellera. 

L'émérillon  veut  être  leurré  Se  affuré  comme  les  autres  oifeaux  de  proie  ;  il  faut 
lui  faire  curée  du  gibier  auquel  on  le  veut  mettre  ;  il  vole    fille    pour  le  pigeon  ,  pour 
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k  perdreau  ,  la  caille ,  l'alouette  &  le  merle  :  on  le  tient  l'hiver  dans  un  lieu  chaud  , 
8c  on  lui  met  une  peau  de  lièvre  fur  le  bloc  ,  de  crainte  que  le  froid  ne  lui  endommage 
les  mains. 

De  tous  les  oifeaux  de  proie,  il  n'en  eft  point  de  plus  libertin  ni  de  plus  volontaire 
que    l'hobereau ,  c'eft  pourquoi  il  efl  plus  difficile  à  atiaiter  que  les  autres  faucons. 

Différcns  vols  pour  lefqnels  on  drcjfe  les  Oifeaux  de  proie  ,  &  comment  les  y  injîruire. 

Il  y  a  dans  la  fauconnerie  fept  vols  auxquels  on  dreHe  les  oifeaux  ;  favoir ,  le  vol  pour 
le  milan  ,  pour  le  héron  ,  pour  la  corneille  ,  pour  les  champs  ,  pour  la  rivière  ,  pour  la 
pie  &  pour  le   lièvre. 

1°.  Vol  pour  le  milan.  Les  oifeaux  pour  ce  vol  font  les  gerfauts,  parce  qu'ils  ont  plus 
de  courage  &  qu'ils  font  les  plus  hardis  :  on  y  fait  quelquefois  voler  les  facres  ,  fur- 
tout  lorfqu'ils  fe  trouvent  de  bonne  aftaire.  Pour  ce  vol  ,  on  commence  par  poivrer  les 
oifeaux,  &  leur  faire  la  tête  avec  un  chaperon  large  ,  afin  de  les  y  accoutumer  plus  faci- 
lement; &  lorfqu'ils  font  dreffés  au  leurre,  &  qu'Us  commencent  à  y  venir  avec  la  filière, 
on  leur  donne  le  pat  deux  à  deux  ,  afin  qu'ils  fe  connoilfent.  Quand  les  oifeaux  font  de 
bonne  créance  &  bien  drefles  au  leurre  ,  on  leur  fait  tuer  une  poule  d'une  ccuieur 
approchante  de  celle  du  pennage  du  milan  ;  c'eft  par-là  qu'on  commence  à  les  mettre 
en  chair  ,  &  dont  on  leur  donne  bonne  gorgée.  Le  lendemain  on  fe  contente  de  les 
acharner  au  tiroir  ,  puis  on  leur  préfente  le  milan  à  teire  ,  après  l'avoir  attaché  à  la 
filière  ,  lui  avoir  émoufle  les  ferres  ,  &  rendu  le  bec  de  manière  que  les  faucons  n'en 
puiffent  recevoir  aucune  bleflure.  Les  faucons  ne  tardent  pas  à  lier  leur  proie  ,  d'où  vient 
qu'audi-iôt  on  leur  met  une  poule  à  la  main  ,  pour  les  empêcher  de  fe  puitre  de  la 
viande  du  milan  ,  qui  ne  leur  eil  point  propre.  S'ils  fondent  de  bonne  grâce  fur  le 
milan  ,  on  montera  d'abord  fur  un  arbre  ,  ou  fur  quelque  élévation  voilîne  de  l'endroit 
où  l'on  dreffe  les  oifeaux  :  c'eft  de-là  qu'on  abandonne  la  proLe  ,  afin  que  les  faucons 
en  prennent  connoiffance  &  deviennent  oifeaux  de  bonne  affaire  lorfqu'il  s'agira  d"y 
charfer  de  bonne  grâce.  On  peut  encore ,  pour  ce  vol  ,  fe  fervir  du  duc  ,  afin  d'y  attirer 
le  milan  ,  &  choifir  pour  cela  un  endroit  qui  convienne  à  leur  donner  la  première  curée. 
2°.  Vol  pour  U  héron.  On  y  drefie  les  oifeaux  de  même  que  pour  le  milan  ,  excepté  qu'il 
faut  que  la  poule  foit  du  pennage  du  héron  ,  Se  qu'au  -lieu  qu'on  leur  ôte  le  milan 
comme  un  pat  dangereux,  au-contraire  on  les  laifle  paître  du  héron,  dont  la  chair  nvêm.e 
leur  eft  falutaire. 

Pour  bien  affaiter  les  oifeaux  dans  ce  vol  ,  il  ne  les  faut  faire  voler  que  de  deux  jours 
l'un  ,  obfervant  de  ne  leur  rien  donner  dans  le  jour  de  repos  j  mais  en  récompenfe  le  jour 
du  vol ,  leur  laiiTer  prendre  de  bonnes  gorgées  de  leur  gibier  ,  &  faire  enforte  qu'ils  aient 
un   héron  de   jufte  guerre. 

Dans  cette  volerie  ,  on  ne  doit  jamais  attaquer  le  milan  ou  le  héron  que  dans  le  vent; 
Si  quand  celui-ci  prend  motte  ,  on  lui  jette  un  haufic-pied  ,  afin  de  le  faire  monter  , 
puis  un  teneur.  Quelquefois  même  ,  pour  obliger  le  héron  à  monter  plus  promptcment ,  on 
tire  plufieurs  coups  de  fufil  :  l'oifeau  partant  au  bruit ,  donne  auxChaifcuis  le  plaifir  qu'ils 
en  attendent. 

3°.  Vol  pour  la  corneille.  Les  faucons  ,  S;  quelquefois  le  tiercelet  de  gerfaut  ,  font  les 
oifeaux  qu'on  emploie  pour  cette  volerie  :  on  met  deux  faucons  avec  le  tiercelet  ;  & 
ces  oifeaux  étant  affaités  ,  ainfi  qu'on  l'a  dit  ,  on  leur  donne  à  tuer  une  poule  d'un 
pennage  noir  :  ce  n'eft  jamais  que  le  foir,  &  à  l'heure  du  paîrre  ,  qu'on  doit  la  leur 
préfenter. 

Ainfi  qu'on  a  fiit  à  l'égard  du  milan  ,  il  faut ,  avec  le  duc  ,  attirer  la  corneille  ,  Se  au 
■  défaut  de  cet  oifcau  ,  fe  fervir  d'un  chartier  ,  près  duquel  il  y  auroit  des  corneilles  ; 
(  ce  f^roit  pour  le  mieux  s'il  n'y  en  avoit  qu'uiie  ).  Il  eft  bon  que  ce  chartier  ait  pied 
à  terre  ,  afin  que  le  Fauconnier  fe  mette  derrière  lui  ;  (car  les  corneilles  fe  laiffent  ap- 
procher de  fort  près  des  chartiers  ) ,  &  il  n'cft  pas  plutôt  à  portée  des  corneilles  ,  qu'il 
leur  jette  dans  le  vent  les  oifeaux  deftinés  à  voler.  Ce  vol  eft  le  plus  facile  de  tous  , 
à  moins  qu'on  r.'cn  veuille  dreffcr  un  qui  fouticnne  ,  comme  lorfque  la  corneille  a  pris 
cflor  dans  les  arbres  ,  8c  que  les  oifeaux  en  fouten.itit  la  font  partir.  Alors  la  corneille 
vols  d'arbre  en  arbre,  &  donne  tout   le  plaiùr  polîiblc. 
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4°.  Fol  pour  les  champs.  C'eft  \^  vol  qui  demande  le  plus  de  foins  :  il  eft  néccfTaîre  que 
les  oifcaux  qui  y  font  inflruics  aient  non-feulement  créance  à  l'homme  ,  mais  encore  aux 
chiens ,  parce  qu'ils  ne  volent  rien  en  partant  lorfqu'ils  foutlennent  ;  d'où  vient  qu'on  les 
appelle  oifeaux  légers.  Ils  doivent  être  bien  affaités,  bien  introduits  au  vol,  &  mis  hors 
de  filière  :  il  faut  cacher  le  leurre  en  les  leurrant ,  leur  faire  tuer  un  poukl  d'un  pcnnage 
approchant  en  couleur  de  celui  d'une  perdrix ,  &  leur  en  laifler  faire  bonne';  gorgées.  Cela 
fait  ,  on  prend  le  lendemain  une  perdrix  ,  on  la  cache  fous  fon  chapeau  ,  &  on  l'attache 
à  une  filière  ,  afin  de  la  faire  partir  à  propos  dans  un  champ  où  les  oifeaux  feront  bien 
tournés ,  Se  lorfqu'ils   commenceront   à  connoître  leur  proie. 

Quand  on  eft  arrivé  au  lieu  où  l'on  croit  pouvoir  jetter  les  oifeaux,  on  fait  partir  des 
perdrix  qu'on  fait  fuivre  ;  on  les  relance,  tandis  qu'on  donne  bonne  gorgée  aux  faucons 
d'une  autre  perdrix  en  vie  qu'on  a  dans  la  fauconniere.  Si  quelquefois  les  perdrix  ne 
partent  point ,  pour  lors  les  oifeaux  font  en  état  de  voler  de  bonne  aftion  ,  on  les  jette 
aufiî-tôt  du  poing  après  une  compagnie  de  perdrix  allez  éloignée  ,  en  vue  de  les  fauver  , 
-afin  que  les  oifeaux  montent  8c  qu'ils  foutiennent  de  plus  haut.  Il  faut  ici  être  fort 
diligent  à  fervir  les  oifeaux  ,  à  leur  faire  faire  un  bon  pât ,  Se  obferver  qu'un  oifeau  léger 
lie  doit  jamais  prendre  qu'une  perdrix  à  moins  qu'avant  cela  on  n'ait  remarqué  qu'il  foit 
bien  à  la  chair. 

Pour  les  oifeaux  qui  volent  de  poing  en  fort  ,  on  leur  fait  tuer  une  perdrix  fous  le 
chapeau ,  afin  qu'ils  apprennent  à  connoître  leur  gibier  :  enfuite ,  &  lorfqu'on  veut  avoir 
le  plailir  de  ce  vol,  on  cherche  dans  une  campagne  des  perdrix  proche  quelque  remife, 
afin  que  les  oifeaux  volent  de  leur  gré  &  de  bonne  adion.  Les  facres  font  propres  à 
cela  ,  ainfi  que  les  laniers  :  on  prend  aufli  quelquefois  des  oifeaux  de  pafTage  ,  auxquels 
on  fait  rendre  le  double  de  la  mulette. 

On  a  éprouvé  jufqu'ici  que  de  jardiner  le  matin  ces  oifeaux  &  les  baigner  fouvent , 
étoit  un  bon  expédient  pour  les  rendre  généreux  Si  les  faire  voler  de  bonne  aftion.  A 
l'égard  de  la  première  manière  de  voler  aux  champs  ,  on  fe  fert  ordinairement  de  faucons , 
de  tiercelets   de    faucons ,  de   facrcts ,  de  laniers  &  de  lanerets. 

5°.  Fol  pour  rivière.  Quand  on  a  choifi  des  faucons  pour  rivière,  on  les  aftaite  ,  on  leur 
fait  la  tête  avec  un  vieux  chaperon  ,  on  leur  fait  prendre. créance  ,  on  les  porte  fur  le  poing, 
'6i  on  ne  les  abandonne  pas  qu'ils  ne  commencent  à  fe  faire  à  la  chair.  Cela  obfervé ,  il  tant 
fe  retirer  de  manière  que  ces  oifeaux  ne  vous  voient  point ,  après  les  avoir  mis  fur  quelque 
chofe  d'élevé  ;  puis  les  déchaperonnant  doucement ,  on  leur  fait  prendre  une  gorgée  en  les 
leurrant ,  avant  qu'ils  fe  reconnoifient ,  Si  parlant  à  eux  pour  après  les  faire  fauter  fur  le 
poing  ,  fuivant  qu'on  jugera  qu'ils  font  aft'aités. 

Après  trois  ou  quatre  jours  d'exercice  ,  5c  félon  qu'on  remarque  leur  aflurance ,  on  les 
jardine  fur  la  pierre  après  les  avoir  déchaperonnés  ,  Se  avant  que  de  fe  reconnoltre  ;  puis 
les  tournant  ,  on  leur  donne  à  chaque  tour  une  gorgée  :  on  les  retire  tant  qu'ils  tirent  à 
la  longe  pour  venir  à  celui  qui  les  gouverne.  Après  cela  on  les  quitte  ,  faifant  toujours 
enforte  qu'ils  ne  voient  point  celui  qui  s'en  éloigne  ,  pour  après  revenir  à  eux  en  parlant. 
Si  l'on  remarque  le  lendemain  qu'ils  attendent  le  Fauconnier  ,  il  faudra  m^^^fes  paiiTe  lur 
le  leurre  pour  les  leurrer  après  entre  deux  hommes;  8c  comme  ils-^ne- rnanquent  point  de 
partir  au  branle  du  leurre  ,  on  leur  donne  un  jeune  poulet  à  tuer.  Quelques  jours  après  on 
monte  à  cheval  j)our  leur  en  taire  tuer  un  fécond.  Se  après  cela,  les  tourner  en  leurrant 
8<  frappant  du  gant  fur  la  botte  :  s'ils  ne  s'effraient  point  ,  il  tVait  les  leurrer  fur  leur  foi  ; 
enfuite  on  cherche  une  marre  ou  un  ruifleau  ,  SclaifTant  les  oifeaux  d'un  côté  du  bord  ,  on 
pafTe  à  l'autre  pour  les  leurrer  à  l'heure  du  pât ,  tandis  qu'un  des  Chafieurs  bat  l'eau  avec 
une  baguette  ,  tenant  en  main  un  oifeau  de  rivière  ;  8c  leur  ayant  laifTé  le  leurre  ,  on  leur 
fait  faire  trois  ou  quatre  tours  en  leur  parlant  ;  puis  ,  lorfqu'ils  font  bien  tournés ,  on  leur 
jette  l'oifeau  de  rivière  ,  en  criant ,  la  ,  la  ,  la  ,  la  ,  pour  leur  en  donner  enfuite  bonne  gor- 
gée ,  Se  leur  continuer  ainfi  deux  ou  trois  curées. 

Après  ce  premier  alîaitage  ,  on  cherche  l'occaHon  de  voler  pour  bon  ;  l'ayant  trouvée  ,  on 
jette  d'abord  le  premier  de  ces  oifeaux  ,  qui,  auili-tôt  qu'il  a  rernis  l'oifeau  de  rivière  ,_doit 
être  incontinent  fuivi  du  fécond.  S'il  arrive  qu'ils  foicnt  quinteux  ,  on  prend  en  main  l'oifeau 
de  rivière  qu'on  jette  en  criant ,  quand  l'occafion  efl  belle,  Se  on  continue  ainfi  jufqu'à  ce 
que  les  faucons  aient  entièrement  reconnu  leur  gibier.  Lorfque  ces  faucons  font  bien 
à   la  chair ,   ou  jette  le  prcmior  oifeau    dont  on  a  parlé  j    Se  qui   étant    un   oifeau  de 
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tonne  affaire  &  bien  aJïaité ,  fcrt  ûe  guide  pour  chafler  le  change  &  conduire  le?  autres  à 
la  voleric. 

Si  ces  oifeaux  ,  qu'on  peut  alors  appeller  bons  voleurs  &  oifeaux  de  bonne  affurance  > 
ont  fondu  en  rondon  8c  pris  quelque  proie  ,  il  ne  faut  pas  leur  permettre  de  s'en  paître  ;  au- 
contraire  on  doii  la  leur  ôter  d'abord  &  les  remettre  au  vol  :  c'eft  alors  ,  fuivani  qu'ils  s'y 
déclarent ,  qu'on  peut  juger  de  la  bonté  des  oifeaux  qu'on  jette  amont  pour  foutenir  ,  foit 
pour  rivière  ,  pour  pie  ou  pour  les  cliamps  ;  &  pour  tenir  ces  oifeaux  en  état  ,  on  leur 
tait  ordinairement  rendre  la  mulette  avant  de  les  mettre  hors  de  filière  :  c'eil  ainli  qu'on 
doit  conduire  l'affaitage  de  toutes  fortes  d'oifeaux  légers. 

6".  Fol  pour  pie.  On  dreflfe  les  oifeaux  pour  pie,  comme  ceux  dont  on  vient  déparier: 
pour  cela  ,  on  a  une  pie  à  la  main  qu'on  leur  jette  à  propos ,  après  leur  avoir  laifie  faire 
deux  ou  trois  tours.  Il  faut  adroitement  leur  donner  de  la  chair  de  pigeon  par-defTous  l'aile 
de  cette  pie  ,  fans  que  l'oifeau  s'apperçoive  de  fon  pennage  ,  car  v.ne  autre  fois  cela  pourroit 
lui  faire  prendre  le  ciiange.  On  donne  aux  oifeaux  deux  ou  trois  curées  de  pigeon  ;  puis  5, 
lorfqu'on  fe  trouve  dans  un  endroit  propre  à  voler  ,  on  jette  le  tiercelet  le  plus  fage  ,  pour 
conduire  les  autres  à  la  chaiTe  du  change  ;  car  ce  font  ordinairement  les  tiercelets  de  fau- 
cons qui  font  les  plus  propres  au  vol  pour  la  pie.  Quand  ce  premier  tiercelet  a  fait  deux  on 
trois  tours ,  on  lui  montre  la  pie  ,  &  après  l'avoir  remife ,  on  jette  les  autres  oifeaux  en  la 
leur  faifant  voir  d'abord  ;  puis  on  tâche,  fi  l'on  peut ,  de  la  leur  faire  prendre  ,  &  de  les. 
paître  de  pigeon  ,  comme  on  a  dit. 

Après  avoir  jette  pour  la  première  fois  le  premier  tiercelet ,  on  le  jette  encore  une  fé- 
conde ;  Se  ayant  fait  quatre  ou  cinq  tours  ,  on  le  fait  fuivre  des  autres  ,  en  leur  montrant 
toujours  la  pie  avant  que  d'avoir  commencé  à  voler  :  après  leur  vol  ,  &  lorfqu'on  le  prend  ^ 
on  leur  donne  trois  ou  quatre  curées  du  pigeon  ,  qu'on  leur  arrache  enfuite  pour  les  remettre 
au  vol  comme  auparavant. 

7°.  Fol  pour  lièvre.  On  fuppofe  ici  un  oifeau  bien  affaité  ,  &  auquel  il  ne  manque  plus  que 
d'être  inftruit  au  vol  pour  lièvre  :  pour  cela  on  lui  fait  tuer  un  poulet  pour  lui  faire  con- 
noître  le  vif.  Quand  il  fait  ce  que  c'eft  ,  on  prend  un  lièvre  en  vie  ,  on  lui  caffe  une  jambe  5^ 
&  au  défaut  de  cet  animal  on  en  a  feulement  une  peau  qu'on  remplit  de  paille.  Cette  peau 
ainfi  accommodée,  on  l'attache  avec  une  petite  corde  fort  longue  à  la  fangle  d'un  cheval.- 
on  doit  armer  d'un  peu  de  chair  le  dos  de  cette  peau  ,  laquelle  étant  traînée  après  le  chevaE 
qu'on  pouflè  ,  paroît  à  l'oifeau  comme  un  lièvre  qui  tuit  ;  ce  qui  convie  le  faucon  à  fondre 
auiTi-tôt  deffus  ,  8c  il  ne  l'a  pas  plutôt  tiré  ,  qu'il  faut  courir  pour  lui  faire  bonne  chère  de 
la  poule  qu'il  aura  tuée  ,  ou  d'une  autre  dont  on  fe  fera  pourvu.  De  tous  les  oiicaux  de 
proie  ,   les  gerfauts  font  ceux  qu'on  préfère  pour  ce  vol. 

Soins  qu'on  doit  prendre  pour  maintenir  les  Faucons  en  fanté. 

Pour  tenir  les  faucons  en  fanté  ,  on  ne  leur  donnera  point  gorge  fur  gorge  &  groiïe 
gorge  ,  fur-tout  des  bêtes  qui  font  en  rut.  Quand  les  oifeaux  ont  pafTé  leur  gorge  par  le 
haut ,  il  la  leur  faut  laifTer  paffer  par  le  bas  ,  c'eil-à-dire  ,  attendre  qu'ils  aient  digéré  leur 
nourriture  ,  autrement  c'eft  les  mettre  en  danger  de  mourir  :  voici  les  cures  dont  on  fe  fcrz 
pour  les  purger.  Prenez  une  pinte  de  bon  vin  blanc  ,  mettez-y  quatre  ou  cinq  poignées; 
d'abfinthe  8c  vingt  ou  trente  clous  de  girofle  ;  enveloppez  le  tout  dans  un  linge  blanc  „ 
_8c  le  coufez  bien  ;  ajoutez  à  tout  cela  de  la  filaffe  ou  du  coton  ;  taites-le  bouillir  à  petit  feu 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  prefque  confommé  ;  enfuite  tirez  la  filaffe  ou  le  coton  ,  étendez-le  ,  fai- 
tes-le fécher  dans  un  endroit  couvert  ,  fans  l'expofer  au  feu  ni  au  foleil  ,  8c  gardez-le  juf- 
qu'au  befoin  ;  c'efl  un  remède  très-bon  pour  le  rhume,  les  filandres  Se  autres  maladies, 
le  girofle  8c  l'abfmthe  peuvent  fervir  une  féconde  fois. 

La  viande  qui  fert  de  nourriture  aux  oifeaux  de  proie  ,  doit  être  hachée  ,  8c  il  ne  faut 
point  la  leur  donner  qu'on  ne  l'ait  mouillée  d'eau  fraîche  en  été  ,  5c  en  hiver  d'eau  tiède.. 
La  viande  de  boucherie  fera  fans  graiflê  8c.  fans  nerfs  :  on  ne  leur  donne  jamais  de  boeuf 
feul ,  on  y  mêle  moitié  de  mouton. 

Les  petits  poulets  font  un  bon  pât  pour  eux  ;  les  vieux  pigeons  les  rendent  trop  voleurs 
8c  trop  glorieux  ;  c'efl  pourquoi  on  ne  leur  en  paît  guère  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  dans  le 
lems  de  leur  mue  ,   8c  lorfqu'il  fait  froid. 

La  iqurnée  des  oifeaux  de  fauçoanerie  ne  commence  que  le  foir  ,  qui  cfl  le  tem?  qw'oii 
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les  fait  tirer  81  qu'on  leur  donne  la  curée  fcche  ,  avec  une  ou  deux  gorgées  du  pât ,  félon 
qu'on  connoît  le  tempéramnient  des  oifcaux.  On  doit  les  mettre  fur  la  perche  dans  un  lieu 
tempc'ré  ,  les  découvrir  quand  la  clianJcUe  efl  allumée  pour  les  accoutumer  avec  le  monde 
&  leur  faire  connokre  les  chiens.  Il  faut  que  la  perche  fur  laquelle  feront  les  faucons  ,  foie 
placée  vis-à-vis  la  cheminée,  afin  qu'à  la  clarté  du  feu  qu'on  allume  le  matin,  les  oifeaux 
s'alongent  f<  fanent  large  ,  ce  qui  efl  en  eux  une  marque  d'une  fanté  parfaite.  Celui  qui 
a  le  gouvernement  des  faucons  ,  doit  avoir  foin  de  relever  les  cures ,  de  les  prefl'er  avec  le 
doigt  ;  de  confidérer  fi  l'eau  en  cfl  claire  ,  &  la  porter  au  nez  pour  fentir  fi  elle  n'a  point 
contrafté  une  mauvaife  odeur  ;  outre  cela  examiner  fi  leurs  émeus  font  louables ,  &  s'ils  m 
font  point  mêlés  de  jaunes  :  il  -lèvera  ces  oifeaux  fur  la  perche  ,  les  acharnera  au  tiroir  , 
leur  fera  prendre  une  ou  deux  gorgées,  en  attendant  qu'il  les  paiffe  tout- à-fait  ,  fi  ce  n'efl 
un  jour  de  chaffe  ;  Se  de  huit  jours  en  huit  jours  il  aura  foin  de  tremper  leur  viande  dans 
un  peu  d'eau  de  rhubarbe ,  cela  leur  nettoie  très-bien  le  boyau  Se  les  purge  de  leurs  mau- 
vaifes  humeurs. 

Pour  conferver  les  oifeaux  de  proie  en  fanté  St  les  tenir  en  état  de  voler  ,  il  faut  leur 
donner  une  fois  ou  deux  la  femaine  des  pierres  ;  c'cfl  un  remède  dont  ils  fe  fervent  natu- 
rellement. Si  les  oifeaux  ne  tiennent  ni  par  haut  ni  par  bas  ,  il  faudra  les  curer  avec  une 
pilule  groife  comme  une  petite  fève  ,  compofée  de  la  manière  que  voici.  Prenez  une  once 
de  rnaiine  ,  une  dragme  d'aloès ,  autant  de  myrrhe  ,  une  demi-dragmc  de  fafran  ,  autant 
xl'agaric  &  de  rhubarbe  ,  &  fix  clous  de  girofle  ;  pulvérifez  le  tout  enfemble  ,  faites-en  une 
malle  que  vous  mettrez  dans  une  boîte  ,  &  dont  vous  ferez  des  pilules  pour  les  donner  aux 
oifeaux  attaqués  du  rhume  ,  des  filandres  &  des  aiguilles ,  ou  lorfqu'ih  aiu'ont  fait  quelques 
eflbrts  ou  choque  trop  fortement  contre  le  gibier. 

Comment  mettre  Us  Oifeaux  de  proie  en  mue. 

Il  y  a  trois  fortes  de  mues  :  favoir  ,  celle  des  faucons  &  des  lanicrs  de  paHage  ,  celle 
des  gerfauts  ,  Se  celle  des  niais  ,  foit  faucons  ou  laniers.  Les  faucons  doivent  muer  fur  la 
perche  ?<  en  chambre  ,  &  avant  cela  ,  on  les  poivre  &  on  leur  fait  prendre  le  double.  On 
leur  tient  un  baquet  plein  d'eau  dans  leur  chambre,  pour  qu'ils  s'y  baignent.  Tout  cela  fe 
fait  à  la  chandelle  ,  de  peur  qu'étant  au  jour  la  graifle  ne  les  fufibque  à  force  de  fe  dé- 
battre. Le  tems  de  les  paître  eli  à  fept  heures  du  matin  ,   &  à  cinq  du  foir. 

La  mue  des  gerfauts  doit  fe  faire  dans  un  endroit  frais  :  il  faut  les  couvrir  d'un  cliaperon 
aifé  ,  afin  qu'ils  pulifent  manger  facilement  ,  les  attacher  à  un  petit  pieu  &  mettre  devant 
eux  deux  gpzons  fur  Icfqucis  ils  puiHent  fe  repofer.  Pendant  le  tems  de  la  mue  ,  on  ne  leur 
donne  qu'une  grofle  gorge  par  jour  :  on  les  laiiïe  un  jour  de  la  femaine  fans  manger  ,  ob- 
fervant  ce  jour-là  de  les  déchaperonner  pour  voir  s'ils  n'ont  point  mal  aux  yeux  ou  à  la 
bouche  -,  &  au-lieu  qu'on  poivre  les  autres  &  qu'on  leur  fait  rendre  leur  doublure  ,  on  ne 
fait  feulement  que  poivrer  ceux-ci. 

La  viande  dont  on  les  paît  doit  toujours  être  lavée  ,  afin  qu'ils  ne  fe  dégoûtent  point  ; 
on  ne  prend  cette  précaution  que  lorfquc  le  cerceau  leur  croît  ,  ?<  leur  pât  ordinaire  efl  de 
petits  chiens  de  lait ,  des  rats  ou  des  fouris.  Si  on  les  paît  de  viande  de  boucherie  ,  il 
fuit  que  ce  foit  de  bœuf  S<  de  mouton  fans  graifîe  ni  nerfs  :  on  haclie  le  tout ,  8c  on  y  mêla 
trois  ou  quatre  œufs.  Faute  de  viande  ,  on  leur  donne  de»  œufs  dans  du  lait  ,  réduits  en 
con^'ftance  de  bouillie. 

Pour  les  niais,  foit  faucons  ou  lanicrs  de  padagc  ,  on  les  paît  de  pareille  viande  ,  excepté 
que  pendant  trois  femaines  ou  un  mois  on  fait  macérer  leur  viande  dans  de  l'huile  d'aman- 
des douces ,  ou  de  l'huile  d'olives  battue  à  trois  ou  quatre  fois  dans  trois  ou  quatre  eaux 
fraîche";  ,  afin  que  cette  huile  perde  fon  goût.  On  macère  ainfi  leur  viande  ,  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  hors  de  mue. 

Maladies  des  Oifeaux  de  proie  ;  &  moyens  de  les  en  guérir. 

De  la  Fièvre. 

On  ccnnoît  que   les  oifeaux   de  proie  ont   la  fièvre  quand  ils  tremblent  ;  qu'ils  ont  les 

pennes 
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pennes  8c  la  tête  penchée  ;  que  les  petites  plumes  de  delTous  le  menton  font  toutes  recoquil- 
îées ,  qu'ils  rejettent  le  pât  qu'on  leur  donne ,  8t  loriqu'on  les  touche  on  fent  une  chaleur 
extraordinaire.  Quand  les  faucons  font  ainfi  malades ,  on  leur  donne  pour  nourriture  du 
foie  de  poulet ,  ou  de  la  chair  de  petits  poulets ,  ou  bien  de  ménuifailles  de  petits  oifeaux  » 
après  les  avoir  laifie  macérer  dans  l'eau  de  buglofe  ou  de  chicorée  fauvage.  Il  faut ,  en  été  , 
mouiller  les  pieds  81  le  bloc  dé  l'oifeau  de  fuc  de  plantain  ou  de  laitue  ,  quelquefois  de 
jufquiame  ,  ou  d'autres  herbes  rafraîchifTantes.  L'endroit  où  perche  l'oifeau  atteint  de  la 
fièvre  ,  doit  être  frais ,  un  peu  obfcur  ,  &  fcparé  du  bruit  :  quand  il  eft  trop  maigre  ,  on 
le  repaît  deux  fois  par  jour  :  fi  l'oifeau  ne  fe  rétablit  point  après  cela  il  eft  bon  de  le  curer 
avec  un  bolus  compofé  de  filaffc  ou  de  coton  ,  ainfi  qu'il  a  été  dit  ,  Se  de  la  rhubarbe 
pulvérifée  :  ce   remède  lui  fera  évacuer  la  bile. 

De  T Apoplexie, 

Cette  maladie  prend  les  faucons  à  la  tête  :  elle  leur  vient  de  réplétioti  ,  ou  pour  être  trop 
fanguins  :  alors  ces  oifeaux  font  fans  mouvement ,  ayant  les  conduits  des  organes  bouchés  » 
&  font  en  danger  de  mort  fi  l'on  n'y  remédie  promptement.  Si  c'efl  de  réplétion  que  vient 
le  mal  ,  paiflez-les  de  viandes  légères  Si  liquides  ,  c'eft-à-dire  de  cœur  de  veau  ,  d'agneau  , 
ou  de  chevreau  trempé  en  eau  tiède  &  bien  nettoyé  ,  ou  bien  de  chair  de  petits  poulets 
ou  de  jeunes  moineaux  trempée  de  même  ;  enfuite  curez-les  avec  de  l'aloès  mis  en  pou- 
dre ,  Se  mêlé  dans  un  bolus  de  filafTe  préparé  ,  ou  de  coton  ,  gros  comme  une  petite  fève  , 
avec  un  peu  de  fucre  :  on  leur  donne  cette  cure  le  matin  pendant  deux  ou  trois  jours. 
Ce  remède  leur  ôte  quelquefois  l'appétit  ;  mais  on  le  leur  rend  bientôt  ,  fi  on  trempe  la 
viande  dont  on  les  paie   dans  de  l'urine   chaude. 

Des  Abfcès  de  la  tcte. 

Les  faucons  font  fujets  à  des  abfcès  de  tête  :  on  connoît  qu'ils  en  font  atteints  lorsqu'ils 
ont  les  yeux  enflés ,  &  qu'on  voit  par  leurs  narines  s'écouler  une  humeur  qui  fent  mauvais» 
Ayez  un  quarteron  de  lard  à  larder ,  coupez-le  en  lardons ,  joignez-y  autant  pefant  de  moelle 
de  bœuf,  mettez  le  tout  enferable   tremper  vingt- quatre  heures  dans  de  l'eau  fraîche,  pen- 
idant  lequel  tems  vous  le  changerez  quatre  fois  d'eau  ;  enfuite  prenez  une  terrine  ,  faites-y 
fondre  votre  lard  8c  votre  moelle  à  petit  feu   fur  un   réchaud  ;  étant  fondu  ,   pafTez  ie  tout 
dans  un  linge  blanc  ,   8c  ajoutez-y  peu-à-peu  un  quarteron  de  fucre  candi   en  poudre  Se  une 
dragme  de  fafran  battu  ,  lorfqu'il  fera  froid.  Vous  remuerez  le  tout  avec  une  fpatule  ;  étant 
bien  incorporé  ,  vous  tireiez  cette  compofition  8c  la  mettrez  dans  un  petit  pot  de  terre  biea 
couvert ,  pour  vous  en  fervir  au  befoin.   Cette  drogue  dure  trois  ou  quatre  ans  fans  changer 
de  couleur  ni  fe  gâter  ;  Se  plus  elle  eft  vieille  ,  meilleure  elle  eft.  De  cette  compofition  on  en 
fait  des  pilules  qu'on  donne  aux  oifeaux  le  matin  pendant  trois  ou  quatre  jours  ,   obfervant 
de  les  porter  fur  le  poing  jufqu'à  ce  qu'ils  les  aient  rendues  :  la  dofs   de  la  pilule  eft  pour 
l'ordinaire  de  la  groffeur  d'une  petite  fcve  ,  elle  leur  purge  le  ventre  :    voici  pour  guérir  la 
tête.  Vous  prendrez  un  gros  de  fcmcnce  de  rue  ,    demi-gros  de  celle  d'aloès  hépatique  ,  8c 
une  dragme  de  fafran  battu  ;   vous  pulvériferez  bien  le  tout  enfemble  8c  le  mêlerez  avec  du 
miel  rofat  pour  en  form.er  de  petites  pilules  que  vous  leur  donnerez  ,  obfervant  auftî  de  les 
porter  fur  le  poing  ,   &  de  leur  donner  une  gorge  chaude. 

Des  Cataracics. 

La  catarafte  eft  une  taie  ou  petite  peau  qui  fe  forme  fur  la  prunelle  (;c  l'œil. 

Les  oifeaux  de  proie  guériffent  rarenient  des  cataniftcs  ,  lorsqu'on  a  négligé  ce  mal. 
Pour  le  détourner  ,  il  fuit  purger  les  o'feaux  avec  les  pilules  de  filafTe  ou  de  coton  ,  puis 
leur  fouffler  dans  les  yeux  deux  fois  par  jour  de  la  poudre  d'aloès  8c  du  fucre  candi  ,  8c  les 
leur  frotter  avec  de  l'urine  d'un  jeune  garçon.  Si  ces  remèdes  n'opèrent  point  ,  on  prendra 
un  ceuf  frais  qu'on  fera  cuire  jufqu'à  ce  qu'il  faflc  le  lait  ;  on  le  pafTera  enfuite  ^lans  un 
linge  ,  de  manière  que  la  liqueur  en  foit  claire  :  on  en  diftillera  deux  ou  trois  fois  par  jour 
une  goutte  dans  l'œil  malade  de  l'oifeau ,  ce  qu'on  coniinutra  de  faire  ù'fqu'à  ce  qu'ils 
ï  urne  11.  E  c  C  e 
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foient  entièrement  guéris.   On  fe  fcrt  encore  pour  les  cataradcs  du  fuc  de  racine  de  ché- 
lidoinc  ,  qu'on  exprime  après  lavoir  ratiiTéc. 

Du  Rhume. 

C'eft  une  pituite  qui  tombe  du  cerveau  des  oifeaux  de  proie ,  &  quand  ils  en  font  at- 
teints ,  on  les  cure  à  l'ordinaire  :  puis  les  faifant  vivre  de  régime ,  on  les  paît  un  matin 
de  viande  trempée  dans  de  l'huile  d'amandes  douces  ,  Se  pendant  deux  autres  matins  , 
imbi  jéc  de  rhubarbe  ,  obfervant  de  donner  ces  trois  prifes  en  fix  jours.  Si  le  mal  ne  fe 
guérit  point,  on  prendra  un  peu  d'aloès ,  du  fafran  &  de  Vhiera-pigra  ,  le  tout  en  poudre 
pour  lier  la  pilule  qu'on  leur  donnera  le  foir. 

Du  Pantois. 

'    Ce  mal  vient  aux  faucons  de  l'altération  des  poumons  qui  leur  coupe  la  rcfpiration.  On 
connoît  qu'ils  en  font  atteints  par  les  battemens  fréquens  de  la  poitrine  ;    ou  lorfque   tantôt 
haut ,  tantôt  bas ,    on  leur  voit  mouvoir  leur  balai  ;  ou  bien  loi  fqu'ils  ne  peuvent  émeuter  , 
ou  que  les  émeus  qu'ils  rendent  font  épais ,  petits  ,  ronds  &  extrêmement  fecs.  On  remarque 
encore  qu'un  oifeau  a  le  pantois ,   lorfqu'ayant  toujours  le  bec  ouvert ,  il  bâille  &  le  ferme 
en  haut.  Ce  ligne  eft  mortel  ;  Se  pour  prévenir  le  danger  ,  purgez-le  avec  de  l'huile  d'olive 
lavée  Si  battue  jufqu'à  ce  qu'elle   blanchiffe  :  voici  comment  cela  fe  fait.  Vous  prenez  une 
écuelle    percée  ou  autre  uftenfile  propre ,  vous  y  mettez  l'huile  avec  de   l'eau  ,  vous  les 
battez  bien  avec  une  fpatule  jufqu'à  ce  que  l'eau  devienne  un  peu  trouble ,   ayant  le  doigt 
au  trou.  Cela  fait  ,  tâchez  de  ne  faire  écouler  que  l'eau  ,   en  levant   un  peu  votre  doigt,  & 
de  retenir  l'huile  qu'il  faudra  ainfi   nettoyer  de  ce  qu'elle  a   de   groiîler  ,  pour  la  donner 
enfuite  en  remède  à  i'oifeau  malade ,  qu'on  portera   alors   fur  le   poing  ,   Se  qu'on  tiendra 
ainfi  jufqu'à  ce  qu'il  ait  rendu  fes   émeus.  Une  heure  après  cette  purgaiion  on  le  paîtra  de 
de  viandes  mouillées ,   qui  feront  du  cœur  de  veau  Si^du  foie  de  poule.   Si  I'oifeau   pantois 
eft  bien  à  la  chair  ,  faites-lui  macérer  f:.   viande    dans   de   l'eau   de  rhubarbe  ,  poudrez-la 
d'une   pincée  de  fucre  ,  &  faites-lui-en  faire  bonne   chère    après  l'avoir  bien  nettoyée.  Ces 
foins  fe  continuent  pendant  fept  ou  huit  jours.  Le  quatrième  jour  on  donne  à  I'oifeau  un 
bolus  de  filaffe  préparée ,  pour  évacuer  les  humeurs    qui  lui  tombent   du  cerveau  ,  6c  qui 
caufent  fon  mal. 

De  la  Craie. 

La  craie  vient  d'une  humeur  feche  ,  laquelle  cuit  &  endurcit  tellement  les  émeus  de  I'oifeau 
dans  les  boyaux ,  qu'il  s'y  forme  des  pierres  de  la  groflcur  d'un  pois  ,  &  d'une  matière  fem- 
blable  à  de  la  chaux  ;  l'amas  en  eft  quelquefois  fi  fort  qu'il  lui  bouche  le  boyau  ,  &  en  peu 
de  jours  I'oifeau  meurt  fi  l'on  n'y  remédie.  Pour  cela  ,  on  prend  deux  ou  trois  blancs 
d'oeufs  ,  félon  le  nombre  d'oifeaux  qu'on  a  à  traiter  ,  on  y  met  du  fucre  candi  en  poudre  , 
&  on  bat  le  tout  enfemble  %  enfuite  on  fait  tremper  cette  miKtion  dans  la  viande  dont 
vous  paillez  vos  oifeaux  :  donnez-leur-en  bonne  gorgée ,  &  continuez  à  les  paître  de 
cette  façon  jufqu'à  parfaite  guérifon. 

De  certains  vers  dont  les  Oifeaux  de  proie  font  attaqués. 

Ces  vers  font  fort  déliés,  &  prennent  les  oifeaux  au  gofier  ,  autour  du  cœur  ,  du  foie  8t 
des  poumons.  L'indice  eft  lorfqu'on  les  voit  pi'.reffeux  ,  dreiïant  leurs  pennes  fur  le  dos  , 
qu'ils  ne  font  que  tourner  leur  balai ,  &  que  leurs  émeus  ne  font  ni  purs  ,  ni  blancs.  Pour 
détruire  cette  vermuie,  prenez  de  la  poudre  d'aloès  ou  d'agaric  ,  mcîez-la  avec  de  la  corne- 
de-cerf  brûlée  8c  du  diftame  blanc;  incorporez  le  tout  dans  eu  miel  rofat ,  Se  donnez-en 
aux  oifeaux  de  la  grofîeur  d'une  fève.  Lorfque  les  faucons  oM  pris  cette  cure  ,  on  les 
porte  fur  le  poing  jiifqu'à  ce  qu'ils  l'aient  rendue  ,  après  quoi  on  les  paît  de  bonne  viande. 

Des  Filandres. 
a  deux  fortes  de  filandres  ;  les  unes  ne  font  que  des  filamens  de  fang  caillé  &  defTé- 
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ciié ,  provenant  de  la  rupture  de  quelque  veine  ;  &  les  autres  font  de  petits  vers  délies  qui 
les  incommodent  en  plufieurs  parties  de  leur  corps.  Les  oifeaux  attaqués  des  premières 
filandres,  font  maigres,  tout  atténués;  leurs  pennes  fe  drefTent  fur  le  dos ,  &  quelquefois 
on  les  entend  crier.  Il  faut  les  purger  avec  des  pilules  de  filafle  ou  de  coton  préparé.  Si  ce 
font  des  vers  qui  les  rendent  malades  ,  on  prend  une  goulTe  d'ail ,  on  en  ôte  le  germe  ,  on 
la  remplit  de  Hifran ,  &  on  la  donne  à  l'oifeau  malade  en  place  de  bolus.  Ce  remède  étourdit 
les  vers  &  ne  les  fait  pas  mourir  ;  mais  comme  ils  fe  réveillent  au  bout  d'un  mois  ,  8c  qu'ils 
tourmentent  de  nouveau  les  oifeaux  ,  il  faut  recommencer  le  remède. 

De  la  Chiragre  ou  Goutte  aux  mains. 

La  chiragre  eft  une  efpcce  de  goutte  qui  furvient  aux  mains  des  oifeaux  :  elle  parok 
comme  une  tumeur  dure  dans  les  jointures  de  leurs  doigts  qui  font  enflés ,  ce  qui  les  em- 
pêche de  prendre  leur  gibier  &  de  l'avillonner  dans  l'occallon.  On  remarque  qu'ils  fouftrent 
a  ces  parties  ,  lorfqu'àu-lieu  de  fe  fentir  fermes  defliis ,  on  les  voit  tantôt  fe  porter  fur 
une  main  ,  &  tantôt  fur  l'autre.  Ce  mal  eft  dangereux  :  pour  y  remédier  ,  vous  prenez 
un  blanc  d'oeuf ,  du  vinaigre  &  de  l'eau,  vous  battez  bien  le  tout  enfemble  &  en  frottez 
les  mains  des  oifeaux  malades  ;  ou  bien  on  fe  fert  pour  cela  de  vieille  huile  d'olive.  Il  y  en 
a  aurtî  qui  emploient  du  naphte  avec  de  l'huile  de  lis  blanc  ,  du  fang  de  pigeon  Se  du  fuif , 
le  tout  à  dofe  égale  ,  qu'ils  font  chauffer  fur  le  feu  pour  en  frotter  enfuite  les  mains  des 
oifeaux.  D'autres  prennent  du  fuc  de  chélidoine  ,  autrement  dite  éclaire  ,  mêlé  avec  du 
tnicl  &  du  vinaigre  :   ils  font  du  tout  un  léniment  dont  ils  frottent  les  mains  des  oifeaux. 

Croijfance  G*  ulcères  qui  viennent  à  [abouche  des  Oifeaux. 

Il  croît  quelquefois  à  la  bouche  des  oifeaux  de  petits  morceaux  de  chair  blanchâtres  & 
noirâtres  ,  qui  les  emipêchcnt  de  paître  à  l'ordinaire.  Ces  croiffances  font  groffes  comme 
de  petits  pois,  &  pour  les  ôter  on  fe  fert  de  cifeaux  ,  fi  l'endroit  où  elles  naiffent  le  per- 
met ,  finon  on  prend  de  l'alun  brûlé,  ou  une  goutte  d'huile  de  foufre  diftillée ,  qu'on  mec 
fur  ces  croiffances  avec  un  peu  de  coton   imbibé   dedans. 

Les  oifeaux  de  proie  font  encore  fujets  à  un  ulcère  très-dangereux  qui  leur  vient  à  la 
bouche.  On  le  guérit  avec  du  miel  rofat  ou  de  la  poudre  de  coque  de  noix,  ou  de  celle 
<ie  tithymale  qu'on  lie  ferré  dans  un  linge  mouillé-^ ,  &  qu'on  met  fur  la  cendre  chaude 
jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  réduit  en  une  pouUiere  fort  menue  qu'on  met  fur  le  mal 
deux  fois  par  jour.  D'autres  prennent  du  jus  de  citron  dont  ils  lavent  la  plaie.  Si  le  mal 
fe  guérit,  on  le  frotte  de  firop  de  mûres,  obfervant  au  relie  de  curer  les  oifeaux  ma- 
lades avant  que   d'en  venir  à  d'autres  remèdes. 

Autres  inconvcniens  qui  furviennent  aux  Oifeaux  de  proie. 

Souvent  le  faucon  fe  blcfle  au-dedars  du  corps  par  l'effort  d'une  defcente  qu'il  a  faite. 
Quand  cela  arrive  ,  prenez  de  la  momie  ,  mettez-la  dans  un  boyau  de  poule  ou  de  pi- 
geon bien  net  ,  8c  la  faites  avaler  à  l'oifeau ,  qui  d'abord  vomit  le  fang  caillé  ,  s'il  en  a 
dans  le  corps. 

Les  faucons ,  en  attaquant  le  héron  ou  le  milan ,  en  reçoivent  quelquefois  des  bleffures 
dangereufes.  Il  faut  alors  leur  laver  la  plaie  ,  &  couper  la  plume  qui  eft  autour  ,  de  crainte 
qu'elle  n'entre  dans  la  plaie  ;  enfuite  en  y  met  une  tente  imbibée  de  baume  ou  d'Iuiilc 
de  millepertuis ,  5c  on  laiffc  l'oifeau  de  repos  dans  un  endroit  tempéré  où  on  le  repaît  de 
bonne  viande. 

Si  l'oifeau  n'eft  bleiïe  que  légèrement,  frottez  la  plaie  de  cet  onguent: 

Prenez  de  l'origan  ,  un  peu  de  maftic  ,  avec  deux  onces  d'aloès ,  autant  d'encens ,  de 
la  pimprenclle  ,  de  la  confonde  S:  de  la  fauge ,  environ  une  poignée  de  chacune;  met- 
tez le  tout  dans  une  pinte  de  bon  verjus  8c  dans  un  pot  vcrni(lc  ,  Se  laifiez-l'y  bien  infu- 
fer  ;  enfuite  vous  le  ferez  bouillir  8c  rafluire  à  moitié,  8c  le  palfcrez  dans  un  linge  en  le 
prefTant  ,  puis  vous  joindrez  à  cette  colature  un  gros  de  poudre  de  myrrhe  ,  8c  ferrerez 
îc    rt-mcde  pour   vous  en  fervir   au  befoin. 

Mais  fi  le  faucon  cft  blelTé  dangercufcmcnt  ,  8c  que  les  nerfs  folent  ofîenfés  ,  on  fe  fert 
de  tércbcnthin?  qu'on  applique  fur  la  plaie  ,  fur-tout  lorfqu'il  y  a  inflammation  ,  après 
néanmoins  l'avoir  lavée  d'un  léniment  fait  d'alun,  de  rofes  fcches ,  d'écorcc  de  grenade, 
d'un  peu  d'abfinthe  8c  de  vin  blanc  ,  le  tout  mis  fur  le  feu  ik  réduit  à  moitié.  Ce  rcmcde 
«mpéclic  la  formation  de  l'abfcès. 

E  c  c  c   2 
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Il  arrive  encore  afTez  fouvent  qu'un  faucon  Ce  rompt  la  cuiffe  ou  la  jumbe  ;  il  faut  h 
remettre  le  plus  promptement  Se  le  plus  adroitement  qu'il  eft  poifible  ,  Se  la  tenir  ca 
état  avec  une  carte  ou  des  éclifTes  ;  enfuite  on  y  applique  un  emplâtre  fait  de  poix  noi- 
re fondue  ,  mêlée  d'un  peu  de  farine ,  8c  on  l'y  laifle  jufqu'à  ce  qu"il  tombe  de  lui-mê- 
me. On  doit  tenir  l'oifeau  dans  un  lieu  chaud  tant  que  le  mal  dure.  On  le  cure  d'a- 
bord avec  les  pilules  marquées  ,  pour  détourner  les  mauvaifes  humeurs  qui  pourroient  fe 
jetter  fur  la  plaie. 

Les  faucons  ont  quelquefois  la  mulette  empelottée  d'une  humeur  vifqueufe  &  gluante 
qui  y  retient  les  cures:  il  faut  leur  faire  rendre  le  double  par  une  cure  de  filaffe  de  la 
grolTcur  d'une  fcve,  &  liée  de  fel  armoniac  &  d'une  fois  autant  de  fucre  candi.  Quand 
on  cure  les  oifeaux  de  proie,  on  les  tient  fur  le  poing  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  rendu 
leur  cure;  enfuite  on  les  jardine  ,  oblervant  de  mettre  près  d'eux  un  baquet  plein  d'eau; 
puis  on  leur  defferre  le  chaperon  fort  bas  ;  on  rcfte  jufqu'à  ce  qu'ils  commencent  à  tirer 
au  collier,  &  alors  les  oifeaux  ne  tardent  point  à  rendre  la  doublure.  Les  faucons  étant 
ain(î  curés  ,  on  ne  les  paît  que  deux  heures  après ,  &  on  leur  donne  pour  pât  une  cuifTe 
de  p  oulet  toute  chaude  ,  ou  une  aile  de  pigeon  bien  trempée  :  on  ne  leur  en  fait  qu'une 
demi-gorge.  La  dofe  du  fel  armoniac  doit  être  plus  forte  aux  laniers  &  aux  facres  » 
qu'aux   tiercelets   Se  aux  faucons. 

Quand  un  oifeau  eft  courageux,  fouvent  il  prend  un  effort  &  a  les  pennes  froiflees  ^ 
po  ur  avoir  trop  rudement  battu  fon  gibier.  On  doit ,  lorfque  les  pennes  ne  font  que 
to  rfes  ,  les  redreffer  en  les  mouillant  d'eau  un  peu  plus  que  tiède.  Si  elles  font  un  peu  pliées 
&'^  torfes  ,  on  les  accommode  avec  des  côtes  ou  troncs  de  choux ,  qu'on  fait  chauffer  en- 
tr  deux  braifes,  &  qu'on  fend  en  long  avec  un  couteau,  &  on  étend  la  penne  dedans; 
la  chaleur  leur  remet  auffi-tôt  la  penne  en  fon  premier  état.  D'autres  prennent  de  l'a- 
voine ,  &  la  font  bouillir  dans  de  Teau  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  en  bouillie  ;  en- 
fuire  ils  en  font  un  cataplafme  qu'ils  mettent  fur  les  pennes.  Si  la  penne  eft  à  demi-rom- 
pue ,  &  qu'elle  tienne  encore  par  le  nerf  de  deiTus ,  il  faut  prendre  une  aiguille  fine  en- 
filée de  foie  ou  de  fil  fin  ,  puis  faire  entrer  cette  aiguille  dans  le  long  de  l'une  des  deux 
pièces  de  la  penne,  enforte  qu'elle  fe  fourre  toute  dedans  en  l'y  pouffant  avec  un  dez  ; 
étant  entrée  ,  on  dreffe  ce»  deux  pièces  de  la  penne  rompue  ,  &  on  tire  le  fil  en  y  fai- 
fant  un  petit  nœud  à  chaque  bout ,  &  ainfi  elle  aura  cheville  la  penne  autant  d'une  part 
que  d'autre  :  il  faut  couper  le  fil  près  de  chaque  nœud ,  &  mettre  enfuite  la  penne  en 
fon  lieu  ;  par  ce  moyen  la   penne  fera  raccommodée. 

Nous  avons  un  autre  moyen  pour  enter  ;  c'eft  que  coupant  la  penne  dans  un  tuyau , 
nous  prenons  une  femblable  penne  ,  Se  mettant  un  tuyau  dans  l'autre  ,  nous  faifons  te- 
nir cette  ente  avec  de  bonne  colle  de  po;ff)n.  Pour  bien  enter  un  oifeau  ,  f\  c'eft  un 
faucon  ,  on  prend  des  ailes  d'un  autre  faucon  ;  fi  c'eft  un  facre  ,  on  fe  fert  de  celles  d'un 
facre,  &  ainfi  des  autres.  C'uft  pourquoi  vous  devez  conferver  les  ailes  de  vos  oifeaux, 
quand  ils  meurent ,  pour  les  enter  en  mêmes  efpeco's ,  une  longue  penne  d'une  longue  pen- 
ne ,  &  garder  cet  ordre  de  rang  en  rang  ,  afin  que  l'oifeau  foit  promptement  enté  ,  foit  à 
l'aiguille  ou  au  ti:yau. 

Si  les  pennes  de  vos  oifeaux  fe  rompent  ,  ayez  des  aiguilles  fiiites  exprès  en  triangles ,  fort 
déliées  &  pointues  par  les  dci'.x  bouts  ,  longues  du  travers  de  deux  doigts  ;  puis  coupez 
la  penne  q-ue  vous  voulez  enrer,  enforte  qu'elle  fe  puiffe  bien  joindre  à  l'autre  que  vous 
avez  préparée  ,  faifant  le  tout  adroitement  &  gardant  la  proportion  •  cela  fait  ,  vous  four- 
rez cette  aiguille  jufqu'à  ce  qu'elle  fe  trcu/e  moitié  d'un  côté  ,  &  moitié  de  l'autre.  Lorf- 
que l'on  fait  ces  entes  ,  on  irempe  une  heure  auparavant  les  aiguilles  dans  du  vinaigre  & 
du  fel,  ou  du  jus  de  limon,  ou  dans  l'ail,  ou  bien  dans  un  oignon. 

Pour  mettre  une  queue  de  lanier  à  un  faucon  ou  à  un  autre  oifeau  ,  vous  aurez  une 
carte  tarotée  qui  foit  affez  grande ,  8c  vous  la  fendrez  ;  après  vous  pafferez  la  queue  de 
l'oifeau  dedans ,  j'entends  les  douze  grandes  pennflfe  ;  puis  vous  prendrez  de  fcmblables  pen- 
nes par  rang  ,  &  coupant  celle  de  votre  oifeau  ,  vous  enterez  les  autres  par  ordre  ,  com- 
mençnnt  par  les  côtés  jufqu'aux  deux  couvertes.  11  faut  prendre  garde  ,  en  coupant  les  pen- 
nes à  votre  oifeau,  que  vous  les  coupiez  dt  biais  ,  comme  une  orçille  de  cheval  ,  8c  que  la 
pointe  des  cinq  pennes  foit  en  dehors  chacune  de  fon  côte.  Quant  ai'tX  deux  couvertes  , 
vous  les  couperez  toutes  rondes  par  le  bout ,  8c  par  ce  moyen  la  queue  fera  toujours  plus 
ferrée  ôc  mieux  en  fon  lieu.  A^ez  foin  que  les  tuyaux  ne  fe  fen4eiu  point  en  entranii'ua 
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dans  l'autre  ;  ce  qu'ayant  fait ,   vous  commencerez   à  les  bien  coller  un  à  im  avec  de  U 
colle  de  poiiron ,  mettant  les  entes  chacune  à  fa   place   ik  par  rang. 

Quelquefois  un  faucon  ,  pour  vouloir  trop  avillonner  fon  gibier  ,  fe  de'monte  une  ferre  - 
pour  lors  on  prend  de  la  térébenthine  de  Venîfe  ,  avec  de  la  trotte  de  chèvre  ou  de  brebis - 
on  met  le  tout  dans  un  morceau  de  cuir  fait  exprès  pour  chauiîer  le  doi^t  ou  ia  ferre 
démontée  ,  8c  il  en  revient  une  nouvelle. 
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CHAPITRE     XV  L 

De  rAutourferis. 

L'Autour  efl:  un  graad   oifeau  de  poing ,  qui  eft  le  plus  grand  après  le  gerfaut.  Il  fert  à 
la  balTe  volerie ,  fur  les  faifans  &  perdrix.  Il   a  les  ailes  courtes,  la  tête  petite    le  bec, 
court  &  recourbé,  les  ferres  noires ,  les  jambes  hautes  &  jaunes ,  Se  la  queue  longue  &  large- 

Il  efl  de  couleur  fauve   &  feraée  de  taches   jaunes  ;  fes  yeux  font  enfoncés  &  noirs.  Les. 
autours  font  leur  nid  dans  les  forêts  5c  dans  les  montagnes.  Le  bel  autour  doit  être  court 
bas  affis ,  8c   avoir  les   mahuttes  larges. 

On  donne  aux  autours  plulieurs  noms  différens ,  félon  leurs  âges.  Il  y  a  l'autour  niais 
qui  eft  celui  qu'on  prend   au  nid  j  l'aufuur  branchier  ^  parce  qu'on  le  prend  fur  les  arbres*" 
lorfqu'il   commence  à  voler  ;  Vautour  pnjjager  ,  parce  qu'il  eft  pris  en  paflant ,  foit  au  filet 
QU  autrement  ;  8c  Vautour  fourcheret ,  celui  qui   eft  de  moyenne  taille. 

Figure  d'un  Autour^ 
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Quand  on  cleve  des  autours  pour  le  vol ,  il  faut  leur  donner  en  volant  tout  l'avantage 
pollible.  Il  n'y  a  pas  d'oifeaux  de  proie  plus  propres  à  prendre  beaucoup  de  perdrix  en 
plaine  ,  ou  en  pays  de  montagne ,  &  pour  cela  on  en  prend  deux  qu'on  tient  féparément 
aux  deux  extrêinliés  de  la  chalTe  ,  à  trois  ou  quatre  cens  pas  éloignes  de  celui  qui  la  con- 
duit -,  Se  par  ce  moyen  ,  en  quelque  endroit  que  foient  les  perdrix  ,  elles  trouvent  un  autour 
en  tête  ,  qui  les  lurprend  lorfqu'elles  n'ont  plus  de  force.  On  doit  prendre  garde  alors 
que  les  autours  ne  foient  point  pillards  ;  car  il  pourroit  arriver  que  fondant  tous  deux 
fur  une  perdrix  ,  leur  trop  grande  avidité  les  feroit  s'entretucr  ;  en  ce  cas ,  il  faut  courir 
vite  à  eux  ,   &  les  en  empêcher. 

Ce  qu'il  faut  obferver  au  commencement  à  Végard  des  Autours, 

Quand  on  veut  avoir  des  autours  niais ,  on  ne  doit  jamais  les,  enlever  de  leur  aire  qu'il» 
ne  commencent  à  noircir  ,  &  qu'ils  n'aient  la  queue  à  la  moitié  de  leur  jufte  longueur  ; 
car  plus  ils  font  forts  ,  plus  onleseftime.  Les  branchiers  paffent  toujours  pour  les  meilleurs. 
Pour  bien  drefier  des  autours,  il  faut  les  nourrir  à  la  main,  &  les  paître  de  chair  de 
volaille  8c  d'autres  petits  oifeaux  ,  prenant  garde  que  ces  autours  ne  s'empelotent  point 
lorfqu'on  leur  donne  de  la  plume  qu'ils  ne  peuvent  digérer  ,  ce  qui  les  met  en  danger  de 
mourir  :  il  efl  bon  de  les  traiter  avec  attention  ,  &  de  les  tenir  dans  un  lieu  chaud  Se 
fcc ,  ils  s'en  portent  mieux.  On  les  accoutume  fur  le  poing  quand  ils  commencent  à  fe  per- 
cher ,  &  au  bruit  des  chevaux  &  des  hommes  ,  pour  qu'ils  ne  s'en  effraient  point.  Il  eft 
eflcntiel  de  faire  voler  les  autours  de  bonne  heure  :  parce  qu'à  mcfurc  que  les  perdreaux 
fc  fortifient ,  les  jeunes  autours  prennent  auffi  des  forces  ;  il  fuffit  alors  de  leur  faire  voler 
un  perdreau  par  jour  ,  pour  les  en  paître  pendant  tout  le  mois  d'Août.  En  Septembre  on 
leur  en  fera  voler  deux   ou  trois  au  plus,   &  dans  un  tems  frais  ,  car  le  chaud  les  rebute. 

Si  néanmoins  on  veut  chaHer  aux  perdreaux,  on  peut  rifquer  un  autour  de  médiocre 
valeur  ,  &  garder  les  bons  pour  l'hiver.  Les  autours  formés  font  eftimés.  Les  fourchertts 
valent  mieux  que  tous  les  autres  ,  tant  pour  la  plaine  que  pour  les  coteaux.  Les  autours 
fe  dreflcnt  aifément  &  fe  rendent  faqs  peine  fur  le  poing  avec  un  tiroir  ;  ils  ne  s'ccartent 
point  pour  peu  qu'on  les  traite  avec  douceur  :  il  y  en  a  qui  les  chaperonnent,  cela  eftbon 
pour  les  pafTagers  ^  mais  les   niais  ne  s'en  accommodent  point. 

Il  faut  prendre  garde  de  leur  donner  à  connoître  la  volaille ,  ni  les  pigeons ,  de  crainte 
qu'ils  ne  détruifent  la  balTe-cour:  pour  les  paître  de  vif,  on  doit  avoir  des  perdreaux,  des 
perdrix ,  ou  des  tourterelles ,  &  leur  arracher  la  queue.  Pour  les  pdffc.gers  ,  ils  fe  traitent 
autrement  que  les  niais  ;  on  les  chaperonne  ordinairement ,  ils  en  valent  mieux  ;  &  comme 
ils  viennent  fort  bien  au  leurre,  on  les  y  drefîe.  Un  autour  paffager  n'eft  bon  que  lorf- 
qu'il  n'eft  que  d'une  mue,  ou  qu'il  n'a  qu'un  an  :  alors  il  faut  le  rendre  gracieux  &  l'aflii- 
rer;  c'cft  la  principale  attention  qu'on  y  doit  faire.  Les  autours  niais  ne  partent  point  du 
poing  comme  les  palHigers ,  c'eft  pourquoi  on  les  accoutume  à  fuivre  ;  mais  il  eft  bon  auHi 
de  ne  les  point  perdre  de  vue  ,  de  peur  qu'ils  ne  prennent  les  perdrix  en  cachette,  5c 
qu'ils  ne  s'en  paifTcnt.  On  ns  les  fiiit  voler  que  modérément  après  les  avoir  ainfi  dreiïes  , 
afin  qu'ils  ne  fe  reconnoilTent  pas. 

Si  l'on  veut  tenir  toujours  un  autour  en  bon  état ,  on  le  cure  avec  du  coton  ,  8c  on 
l'acharné  au  tiroir  tous  les  matins;  il  ne  faut  pas  que  ce  foit  au  foleil ,  ni  trop  près 
du  feu ,  car  cela  les  feroit  mourir.  Les  autours  ,  après  avoir  tiré  ,  doivent  être  mis  dans 
un  lieu  qui  ne  foit  ni  trop  froid  ,  ni  trop  humide  ,  8c  où  le  vent  ne  donne  pas.  Quand 
on  leur  préfente  le  tiroir ,  il  faut  auparavant  qu'il  ait  été  trempe  dans  du  vinaigre  8i  de 
l'eau  ,   où  l'on   aura  mis  du  fucre  candi. 

On  n'abat  jamais  les  autours  que  dans  un  grand  befoin  ,  parce  que  cela  les  rebute  ,  8c 
un  autour  obéit  toujours  plus  volontiers  quand  on  lui  préfente  le  tiroir  pour  lui  faire  ap- 
procher la  perche. 

Il  faut  tous  les  matins  le  jardiner  au  foleil  8c  où  le  vent  ne  donne  point ,  après  qu'il 
a  mangé ,  8c  le  lailfcr  deux  heures  fur  la  perche. 

Il  ell  bon  de  baigner  les  autours  toutes  les  fcmaines ,  8:  de  ne  les  point  faire  voler  ce 
jour-là;  ils  en  valent  mieux  quand  ils  ne  volent  que  deux  jours  de  fuite;  8i  pour  les 
tlélafTLr  d'avoir  été  fur  la  perche  ,    on  les   met   dans  un  endroit  étroit  fans  les  y  attacher. 

On  purge  les  autours  avec  de  la  chair  &  de  la  manne ,  8c  pour  lors  on  ne  doit  point 
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les  abattre.  On  leur  donne,  fi  l'on  veut,  pour  cures  des  pipules  blanches  ou  ronges  ;  cela 
fe  tait  trois  jours  de  fuite  au  commencement  de  l'année  ,  8c  autant  avant  que  de  les  mettre 
en  mue  ,  Se  le  quatrième  jour  on  leur  donne  une  pierre  d'aloès  dans  un  morceau  de  chair; 
cela  leur  lâche  le  ventre. 

Dans  l'hiver  ,  on  purge  les  autours  avec  fix' grains  de  poivre  blanc  qu'on  leur  fait  prendre 
auHi  dans  un  morceati  de  chair ,  fans  qu'il  fcit  befoin  d'abattre  ces  oifeaux  ,  &  on  les 
cure   ainfi  de  vingt  jours  en  vingt  jours. 

Pour  guérir  les  autours  des  humeurs  vifqueufes  qui  peuvent  leur  nuire  ,  on  fe  fcrt  d'une 
herbe  qu'on  appelle  éclaire  ,  &  on  fe  contente  de  leur  en  donner  une  ou  deux  prifes  feu- 
lement chaque   année. 

On  tient  qu'une  glaire  d'œuf  battue  avec  du  fucre  candi  pulvérifé  &  donné  de  dix  jours 
en  dix  jours  raix  autours ,  leur  eft  merveilleux  ,  &  que  l'huile  d'olive  battue  leur  efl  lîu- 
guliere  quand  ils  commencent  à  entrer  en  mue. 

Pour  faire  paître  un  autour  ,  acharnez-le  d'abord  au  tiroir  fec  avant  de  le  paître  ;  en- 
fuite  prenez  de  la  chair  coupée  par  petits  morceaux,  mettez-la  dans  un  plat  plein  d'eau 
tiece  ,  8t  lui  donnez  ce  pàt  ;  on  fe  fert  pour  cela  d'eau  de  fontaine  avec  de  fucre,  ou  de 
la  manne  déla5'ée  dedans  :  cette  manière  de  paître  ces  oifeaux  les  garantit  de  bien  des 
maladies  auxquelles  ils  font  fujets. 

Les  autours,  plus  que  les  autres  oifeaux  de  proie,  font  larrons;  8c  pour  les  empêcher 
de  fe  paître  en  cachette  du  gibier  ,  il  faut  leur  coudre  une  petite  fonnette  fur  les  deux 
couvertes  de  la  queue  ,   afin  qu'on  les  entende  par-tout  où  ils  feront. 

Manière  de  drejfer  les  Autours. 

Celui  qui  gouverne  les  autours ,  doit  toujours  chercher  à  faire  plaifir  à  ces  oifeaux 
quand  ils  commencent  à  voler  ,  foit  qu'il  mette  la  perdrix  au  pied  ,  ou  qu'il  la  remette 
au  buiifon  ;  &  pour  aller  d'ordre  en  cela  ,  il  ne  faut  pas  qu'un  autour  vcle  plus  d'une 
ou  de  deux  perdrix  avant  qu'il  foit  animé,  autrement  cela  le  rebute  ;  8c  après  qu'il  a  volé 
on   ne  1^  lâche  point   qu'il   n'ait  repris  haleine  8«   qu'il   ne  fe  foit  fecoué. 

Pour  qu'un  autour  vole  bien  ,  il  faut  toujours  qu'il  falTe  un  tems  propre  ,  parce  que 
fi  le  chaud  eft  trop  âpre  ,  il  monte  en  eflbr  ,  ou  gagne  les  arbres  ,  d'où  il  ne  defcend 
point  que  la  faim  ne  le  prefle.  On  doit  avoir  toujours  deux  ou  trois  de  ces  oifeaux 
prêts  à  voler  ,  tandis  qu'il  y  en  a  d'autres  qui  volent  ;  c'efl  le  moyen  de  ne  les  point 
rebuter. 

Comment  lâcher  les  Autours. 

Les  autours  ne  veulent  point  être  lâchés  de  rebat  ,  c'eft-à-dire  de  les  tenir  trop  long- 
tems  fans  les  lâcher  ;  il  eft  à  propos  de  les  tenir  quand  on  juge  que  les  perdrix  font  trop 
fortes  pour  eux  ,  parce  que  cela  les  fatigue  trop  8<  les  rend  mal  gracieux  :  on  doit  fuivre 
auflî  ces  perdrix  pour  les  faire  repartir,  afin  que  les  autours  qui  les  voient  fatiguées, 
fondent  fur  elles.  Il  ne  faut  jamais  dccoupler   les  chiens  deftinés  pour  l'autourlerie  ,  que 


la  rofée  du  matin  ne  foit  pafTée  ,  parce  que  cela  ôte  le  fentiment  aux  chiens,  8c  que  les 
autours   qui  fentent  cette  humidité ,  vont   s'éplucher  fur  le  premier  arbre  qu'ils  trouvent. 

Les  gelées  blanches  font  plus  dangereufes  pour  les  autours  ,  que  la  gelée  de  l'automne; 
&  quai  d  ces  oiiviaux  font  en  chaffe  ,  il  eft  bon  de  leur  donner  toujours  le  loifir  de  guetter 
les  perdrix  à  la  remife,   afin  qu'ils  les  empiètent  mieux,  Se  qu'ils  ne  les  manquent  pas. 

Si  l'on  voit  que  les  autours  mal  affaités  aient  gagne  les  arbres  ,  &  qu'ils  faflent  dif- 
ficulté d'en  dcfcendre  ,  ayez  une  filière  longue  de  trois  ou  quatre  toifes ,  au  bout  de  la- 
quelle fera  attachée  par  l'aile  une  perdrix  morte  ;  traînez-la  ainfi  affez  loin  de  l'oifeau  , 
qui  ,  la   voyant  remuer,  fondra  deiïlis  d'abord,    8c   par  ce  moyen  on  reprend  ces  oifeaux. 

Il  ell  néteifaire  de  fecourir  les  autours  à  la  remife,  8c  pour  cela  abordez-les  dou- 
cement de  peur  de  les  efîaroucher  ,  8c  prenez  garde  fur-tout  que  les  chevaux  8c  les  chiens 
n'en  approchent  de  trop  prés  ,  parce  que  cela  rebute  les  autours  ;  c'eft  pourquoi  il  eft 
bon  de  tenir  toujours  eu  crainte  les  chiens  ,  8c  de  n'en  mettre  que  quatre  couples  pour  la 
?olerie  ;  les  grands  chiens  épouvantent  les  autours ,  principalement  les  tiercelets  qui  font 
plus   tinudcs. 

L'abri  du  vent  cil  toujours  ncccflaire   quand  on   chafle  avec  les  autours.    Si  l'on  chaflc 
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ciî  plaine  &  que  le  vent  foit  trop  incommode,  il  faut  cefler  de  chafTer ,  â  moins  que 
le  vent  ne  fouffle  que  médiocrement  ,  &  obferver  encore  de  ne  point  chafTer  dans  le  fil 
du  vent  ;  Se  lorfqu'on  cliafle  ,  on  doit  avoir  une  baguette  en  main  pour  la  fourrer  dans 
les  buifTons ,  &  faire  repartir  la  perdrix  quand  elle  fe  met  au  crû.  Il  faut  toujours  faire 
choix  des  oifeaux  qui  vont  bas ,  ce  font  les  meilleurs ,  parce  qu'ils  entrent  beaucoup  mieux 
au  vent  que  ceux  qui  fe  relèvent. 

Les  autours  paffagers  ne   veulent   pas  qu'on  les  garde  long-tems  fans  les  faire  voler, 
quelque  tems  qu'il  fafle  ;  &  pour  empêcher  qu'ils  ne  fe  gâtent  &  ne   fe  découragent ,   on 


fond  delTus  aufli-tôt  ;  on  doit   l'en   laiffcr  paître  Se  prendre  bonne  gorgée  j  en    réitérant 
cela  de  trois  jourf-eja  trois  jours,  Toifeau  devient  d'un  très-bon  aftaitage. 

Vol  pour  le  Canard. 

Les  autours  ,  à  la  différence  des  autres  oifeaux  de  proie  ,  font  leur  coup  à  la  tolfe , 
c'eft-à  dire  tout  d'une  haleine,  d'un  fcul  trait  d'aile,  &  font  toujours  plus  vîtes  à  partir 
du  poing  que  les  autres  ;  c'eft  pourquoi  ils  font  les  feuls  pour  le  vol  du  canard.  Il 
faut  avoir  un  autour  des  plus  courageux ,  &  choifir  pour  la  volerie  un  endroit  où  il  y 
ait  des  fofles  Se  des  canards.  Plus  les  fofles  font  étroits  &  profonds  ,  plus  ils  font  commodes 
pour  cette  chafie. 

Quand  on  eft  arrivé  fur  le  lieu  ,  8c  qu'on  a  obfervé  où  font  les  canards  ,  on  prend  les 
devants  le  long  du  fofî'é  avec  l'autour  fur  le  poing.  Etant  vis-à-vis,  on  fe  préfente  fur 
le  bord  :  les  canards  ne  manquent  point  de  prendre  l'épouvante  &  de  fe  lever  ;  mais  l'au- 
tour aulfi-tôt  du  poing  vole  à  eux  Se  en  empiète  toujours  quelqu'un.  Pour  rendre  les 
autours  bons  à  cette  volerie,  il  eft  à  propos  de  leur  montrer  quelquefois  des  canards 
4ome{liques ,  afin  qu'ils  connoilTent  mieux  ce  gibier. 

Vol  pour  le  Lapin.  - 

On  doit  avoir  un  sutour  dreffé  ,  Se  dont  rinftinft  foit  pour  le  poil  ;  ce  qui  fe  connoît 
lorfqu'on  commence  à  l'aftaiter  :  il  eft  à  propos  de  lui  faire  voir  quelques  lapins  tout 
vifs  ;  il  s'y  anime  &  devient  propre  à  cette  volerie  ,  de  manière  qu'on  peut  s'en  fervir  pour 
aller  prendre  foir  &  matin  des  lapins  dans  les  garennes  en  fe  promenant.  Il  eft  bon  d'avoir 
chez  foi  des  clapiers  ,  afin  d'y  prendre  des  lapins  pendant  toute  l'année  ,  pour  accoutumer 
les  autours  à  ce  gibier  ,  Se  fur-tout  pendant  leur  mue.  Tout  cela  fe  fait  fans  peine. 

Différence  des  Autours. 

Il  y  a  des  autours  de  différentes  grandeurs  :  ceux  qui  nous  viennent  des  pays  étrangers, 
font  ou  trop  gros,  un  trop  petits  ,  par  rapport  aux  nôtres  qui  font  de  moyenne  taille  ;  à 
l'égard  du  pennage ,  on  en  voit  de  fi  extraordinaires ,  que  fans  une  longue  pratique  ,  on 
s'y  trouve  tous  les  jours  trompé.  On  en  voit  quelquefois  qui  ont  le  pennage  roux  ,  d'autres 
qui  l'ont  blond  ,  d'autres  fort  brun  ,  d'autres  brun  &  blond  ,  &  d'autres  enfin  de  couleur 
contraire.  Quoique  ces  oifeaux  viennent  de  différens  pays  &  qu'il  aient  diflerens  pennages  , 
toutes  ces  variétés  ne  les  rendent  point  difîérens  en  efpeces  ;  car  il  n'y  a  qu'une  forte  d'au- 
tours, les  uns ,  à  la  vérité  ,  meilleurs  que  les  autres. 

Accidens  des  Autours. 

r/eft  une  erreur  de  ne  point  paître  les  autours  le  malitt  ayant  curé  ,  croyant  par-là^Ies 
tenir  afïamés ,  Se  qu'ils  en  feront  plus  âpres  à  la  volerie  :  mais  au-contraire  ,  ceux  qu'on 
néglige  ainfi  ,  tombent   en  une  défaillance  qu'on  nomme  boulimie ,  qui  les  abat  Se  les  met 

en   rifquc  de  mort.  ,     ,.    ,       i  -/r 

Cette  boulimie  eft  caufée  par  les  humeurs  qui  coulent  dans  la  mulctte  ,  lorf^u  on  laille 

trop 
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trop  jeûner  les  oifcaux  ;  ce  qui  arrive  le  plus  fouvcnt  en  hiver  &  pendant  les  grandes 
froidures  :  c'eft  pourquoi  on  doit  avoir  foin  en  cette  faifon  que  les  autours  foient  nourris 
abondamment  Se  proprement  ;  car  il  ne  faudroit  qu'un  pât  mal  propre  pour  dégoûter 
l'oifeau  ;  plus  il  fait  froid  ,   plus  il  digère  ,  parce  que  la  chaleur  naturelle  eft  plus  concentrée. 

Les  autours  font  fujets  à  monter  quand  le  chaud  cfl  trop  rude  :  il  faut  fe  coucher  à 
terre  &  ne  point  perdre  l'oifeau  de  vue  ,  pour  voir  où  il  defcendra  ;  c'efl  ordinairement 
fous  le  vent   &   fur   les    arbres  voifins  :   il  eft  bon  d'avoir  fur-tout  de   la  patience. 

Le  furplus  de  ce  qui  regarde  les  autours  leur  efl;  commun  avec  les  faucons ,  dont  le 
précédent  Chapitre  traite. 


-W^uUf. 
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CHAPITRE     XVII. 

Dicîionnaire   de    Vénerie  G*  de  Fauconnerie. 

'   ABAISSER,  c'eft  diminuer   la  nourriture  de   l'oifeau  lorfqu'il  ell   trop  gras,  pour  le 
uTl  rendre  plus   léger  Se  plus   avide  à  la  proie. 

Abandonner  l'oifeau  ,  c'cft  lui  donner  fa  liberté  ,  parce  qu'il  n'eft  bon  à  rien  ,  ou  le  laiflcr 
libre  en  campagne  pour  l'égayer. 

Abattre  l'oifeau  ,  c'eft  le  tenir  ferré  entre  les  deux  mains  pour  le  garnir  de  jets ,  le  poivres 
Si  le  médicamenter.  On  dit ,  il  faut  abattre   l'oifeau. 

Abctls ,  c'eft  quand  les  vieux  loups  ont  tué  des  bêtes  :  on  dit  ,  les  loups  ont  fait  cette 
nuit  un  grand  abatis.  Abatis  fe  dit  aufli  lorfque  les  jeunes  loups  vont  8c  viennent  au  lieu 
où  ils  font  nourris  ,  y  faifant  de  petits  chemins  où  ils  abattent  l'herbe. 

Abatures ,  foulures  de  fougères  ou  de  brouffailles ,  que  le  cerf  abat  de  fon  ventre  en  paf- 
fant.   On   connoît  le  cerf  par  fes  abatures. 

Abécher  l'oifeau ,  c'eft  lui  donner  une  partie  du  pât  ordinaire  pour  le  tenir  en  appétit , 
afin  de  le  faire  voler  un  peu  après.  On  dit,  il  faut  abécher  le  lanier. 

Abois,  c'eft  quand  la  béte  s'arrête,  &  qu'elle  fe  tient  devant  les  chiens  par  laflîtude  , 
&  n'en  peut  plus. 

Derniers  abois ,  c'eft  lorfque  la  bête  tombe  morte  ou  outrée  :  on  dit ,  la  bête  rend  les 
derniers  abois. 

Aborder  la  remife  :  quand  la  perdrix  poufTée  par  l'oifeau  gagne  quelque  buiflbn  ,  il  faut 
aborder  la  remife  fous  les  vents  ,  afin  que  les  chiens  fentent  mieux  la  perdrix. 

Abreuvoir  ,  endroit  où  les  oifeaux  vont  boire  :  on  dit  ,  prendre  les  oifeaux  à  l'abreuvoir. 

Accouer  un  cerf,  c'eft  le  joindre  lorfqu'il  eft  fur  fes  fins  pour  lui  donner  le  coup  d'épée 
au   défaut  de  l'épaule,  ou  lui  couper  le  jarret  j  pour  lors  on  dit  ,  le   cerf  eft  accoué, 

Accourcir  le  trait,  c'eft  le  ployer  à  demi ,  ou  tout-à-fait,  pour  tenir  le  limier. 

Accuts  ,  ce  font  les  bouts  des   forêts  &  des  grands   pays  de  bois. 

Acharner  l'oifeau  fur  le  tiroir,  c'eft  lui  mettre  delà  chair  foit^  au  poing  avec  le  tiroir, 
foit  en  attachant  le  tiroir  au  leurre. 

Adovée  :  une  perdrix  adouée  ,  en  Fauconnerie  ,  veut  dire  appariée. 

Affaire  :  un  oifeau  eft  de  bonne  affaire  lorfqu'il  fait  bien  fon  devoir  ,  quand  on  l'a  bien 
affaité  ,  bien  duit  à  la  volerie. 

Affairer ,  c'eft  dreffer  des  oifeaux  de  proie  qu'on  apprivoife  8c  qu'on  affure  pour  reve- 
nir fur  le  poing  ou  au  leurre.  C'eft  aufîl  les  duire  au  vol  ,  les  curer  ,  les  traiter  ,  r'ha- 
biller  leurs  pennes ,  les  tenir  en  fanté  ,  8c  les  rendre  de  bonne  affaire.  L'affaitage  eft  plus 
difficile   qu'on   ne  penfe. 

Affriander  l'oifeau  ,  c'eft  le  faire  revenir  fur  le  leurre  avec  de  bon  pât  de  pigeonneaux 
ou  de   poulets. 

Affût ,  en  termes  de  cliaffc  ,  eft  un  lieu  caché  où  l'on  fe  met  avec  un  fufil  prêt  à  tirer» 
8c  où  on   attend  le  gibier  au  paiïage  :  on  dit  ,   //  fait   bon  le  matin  aller  à   l'affût. 

Aiglures  ou  bigarrures ,  font  des  taches  rouffes  qui  bigarrent  le  dcffus  du  corps  de  l'oi- 
feau. Le  lanier  eft  celui  qui  eft  le  plus  bigarré  d'aigtures. 

Aiguille  ,  maladie  des  faucons  qui  s'engendre  de  poux ,  lombriqucs  ou  vers ,  plus  petits 
8c    plus   dangereux  que  les  filandres. 

Tome  II.  F  fff 
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AlgmUt's ,  font   des  fils  ou  lardons  que  les  valets  de  chiens  pour  fangller  doivent  por- 
ter ,  afin   de  panfcr  ceux   que  les   défenfes  de  cet  animal  auront  blefios. 

Aiguillon  ,    Ce  dit  des  fumées  des    bctes  fauves  ,  parce  qu'elles  ont  une  pointe   au  bout. 

Aire  ,  nid  d'oifeau  de  proie.  On  dit  auflî  un  faucon  de  bonne  aire  ,  quand  il  eft  de  bonne 
race  Se  facile  à  affaitcr. 

Albrené  ,  fe  dit  de   tout   oifeau  de  proie  qui  a  le  pcnnagc  rompu  ou  manqué. 

Allongé  ,  c'eft   lorfqu'il  l'a  entier  &  de  bonne  longueur. 

Aller  de  bon  tems  ,  c'cft  quand  !f  s  Veneurs  vont  peu  de  tcms  après  que  la  bête  efl:  paf- 
fée.   N\illcr  plus  de  tcms  ,  efl  lorfqu'il  y  a  un  jour  ou  deux  au  moins  qu'elle  eft  pafTée. 

Aller  d'i^JJurance  ,  fe  dit  de  celle  qui  va  au  pas  ,  le  pied  ferré  &  fans  crainte. 

Aller  de  hontes  erres ,  fe  dit  de  celle  qui   cft  paffée  il  y   a  piufieurs  heures. 

Aller  au  gagnage  ,   fe  dit  des  bêtes  fauves  Se  du  lièvre  ,  qui  vont  viander  dans  les  grains. 

Aller  en  quête ,  c'eft  quand  le  valet  de  limier  va  au  bois  pour  y  détourner  une  bête 
avec  fon  limier. 

Andouillers ,  font  les  chevillcs  du  bois  de  cerf,   du  daim   &  du   chevreuil. 

Apohronir  l'oifeau  ,  c'eft  lui  couper  les  ongles  des  pouces  ,  c'efî-à-dire  des  doigts  de 
derrière  qui  font  fa  force  &  fon  courage ,  8t  fans  lefqucls  il  n'cft  plus  propre  pour  le  gros 
gibier. 

Armer  l'oifeau  ,  c'eft  lui  attacher  des  fonnettes  aux  pieds.  On  arme  aufiî  les  cures  de 
l'oifeau  :  voyez  Cure. 

AlJurer  un  oifeau  ,  c'eft  l'apprivoifer  fi  bien  qu'il  ne  s'effraie  de  rien.  On  ne  le  met  h.ors 
de  filière  que  quand  il  eft  bien  affuré  tant  à  la  chambre  qu'au  jardin  qui  reprcfente  les 
champs. 

Atanaire  ,  fe   dit  de  l'oifeau  qui  a  le  plumage  de  l'année  précédente  ,  n'ayant  pas  mue. 

Attombijjeurs  ,  fe  dit  des  oifeaux  qui  attaquent  le  héron  dans  fon  vol  ;  on  lui  en  lâche 
plufîeurs   pour  les  différentes  attaques. 

Atrcmpé  ,   fe  dit  d'un  oifeau  qui  n'eft  ni  gras   ni  maigre. 

Anuer  les  perdrix  au  partir  ,  c'eft  les  obferver  exactement  lorfqu'elles  partent  pour  poin- 
ter rœil   &  choifir  bien. 

Ardions,  font  les  ferres  du  pouce  ou  du  derrière  des  mains  de  l'oifeau j  &  Wavlllonne 
bien  quind  11  donne  vigoureufement  des. ferres  de  derrière. 

Eaniet  e  ,  bâtoiî  dont  le  Fauconnier  fe  fert  pour  fourrer  dans  les  buiffons  ,  afin  de  faire 
partir  la   perdrix  ,  &  pour   tenir  les  chiens  en  crainte. 

Balai  ,  queue  de   l'oifeau. 

Balancer  ,  fe  dit  tant  de  l'oifeau  en  l'air  qui  refte  dans  fa  place  en  obfervant  fa  proie» 
que  de  la  bête  courue    qui  chancelle  de  lafiïtude. 

Bander  au  vcnt ,  fe  dit  de  l'oifeau  qui  fe  tient  fur  les  chiens  ,  faifant  la  crécerelle. 

Bans  ,   lits   des  chiens. 

Barres,    font  des   bandes  noires  qui  traverfent   la  queue  de  l'épervier. 

Bauge  ,  eft  le   lieu   où  la  bête  noire   fe  couche  tout  le  jour. 

Billard  ,  eft  un  morceau  de  bois  long  de  deux  pieds ,  pointu  par  un  bout  &  recourbé 
par  l'autre  d'un  pied  au  moins. 

B'.oc ,  eft  la  perche  fur  laquelle  on  met  l'oifeau  de  proie  ,  Se  elle  doit  être  couverte  de 
drap  ,  pour  qu'il  n'amaffe  point  la  chiragre. 

Bloquer ,   fe   dit  de  l'oifeau  qui  a  remis  la  perdrix   &  qui  la   tient   à  fon  avantage  ,  ga- 
gnant de  haut  quelque  arbre  prochain  :  on   dit  l'oifeau  fe   bloque  ,  quand  il  pend  en  l'air  ^ 
&  qu'il  s'y  foutient  fans  battre  de  l'aile. 

Bondir ,  faire  bondir  ,  c'cft  lorfqu'une  bête  fauve  en  fait  partir  d'autres  de  la  repofée. 

Botte  ,  collier  du   limier. 

Boutis  y  font  les  lieux  où  les -bêtes  noires  fouillent. 

Boutoy  ,  c'cft  le  bout  de  leur  nez. 

Branle ,  fe  dit  lorfqu'un  faucon  fe  tient  en  haut  au  premier  degré  fur  la  tête  du  Faucônnîer  ,. 
&  qu'il  tourne  &  remue  fes  ailes  en  branlant  &  rodant  de  belle  aftion. 

Brayer  ,  c'eft  te  cul  d'un  oifeau  de  proie  :  une  marque  de  bonté  eft  que  le  tn:yer  foît  net, 
tombant  bien  bas  le  long  de  la  queue  &  bien  émaillc  de  taches  noires  îk  roufle;;. 

Brider  les  ferres  d'ua  oifeau,  c'eft  en  lier  uqc  de  chaq^ue  main  pour  l'empêcher  de  ckaiier 
la  proie. 
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Brifer-bas ,  c'eft  rompre  des  branches  Se  les  jetter  par  où  la  bête  a  pafle  :  &  hrifa-hciut^ 
c'eft  les  brifer  à  demi-hauteur  d'homnic  Se  les  laifTer  pendre  à  l'arbre.  Feu (J'es-bri fées  ,  c'eft 
quand  on  met  des  morceaux  de  papier  à  des  branches  fur  les  voies  d'une  bête  ,  pour  les  ôter 
après  &  tromper  fon  compagnon  -.frapper  aux  hrifées ,  c'cA  lorfque  le  Veneur  qui  a  fa^t  fou 
rapport ,  va  laiiïer  courre. 

BruJJer   &  percer  dans  le  fort ,  c'eft  courre  avec  les  chevaux  dans  le  bois. 

Brunir  ,  fe  dit  de  la  béte  fauve  qui  fait  changer  fa  tête  de  couleur  ;  de  blanche  qu'elle 
e'toit ,  après  en  avoir  ôté  la  peau  velue  qui  la  couvroit  ,  elle  devient  rouge  ,  grife  ou 
biune,    félon  les   terres  où  la  bête   fe   frotte. 

Buffeter ,  c'eft  donner  en  palTant  contre  la  tête  d'un  plus  fort ,  ou  contre  la  tête  d'un 
leurre  quand  on  le  fait  battre  aux  oifeaux. 

BuiJJon  ,  prendre  buiffon  ,  c'eft  lorfque  les  cerfs  vont  choifir  un  lieu  fecret  pour  faire 
leur   tête  quand   ils  ont  rais  bas. 

Caneludc ,  curée  compofce  de  fucre  ,  de  canrielle  Se  de  moelle  de  he'ron  ,  que  les  Faucon- 
niers donnent  aux  oifeaux  qu'ils  veulent  animer  au  vol  du  héron. 

Cattercks  ,  font  les  lieux  où  les  lapines  font  leurs  petits  en  terre  ,  8c  qu'elles  rebou- 
chent  tous  les  jours  jufqu'à  leur  fortie. 

Cerceaux  ,  font  les  pennes  du  bout  de  l'aile  des  oifeaux  :  les  cperviers  ont  trois  cer- 
ceaux ;  les  autres  oifeaux  de  proie  n'en  ont  qu'un. 

Cervaifon  ,  c'eft  quand  le  cerf  eft  gras  Se  en  venaifon. 

Chair  :  l'oifeau  eft  bien  a  la  chair ,   f  gnine   qu'il  chaffe  bien. 

Chaperon ,  eft  un  morceau  de  cuir  dont  on  couvre  la  tête  des  oifeaux  de  leurre  pour 
les  affaitc-r.  Les  chaperons  font  marqués  par  points  depuis  un  jufqu'à  quatre  :  le  premier  , 
d'un  point,  eft  pour  le  tiercelet  de  faucon.  L'oifeau  qui  porte  le  chaperon  patiemment, 
s'appelle  bon  ckaperonnier.  On  le  déchaperonne   quand  on  veut  le   bûcher. 

Charbonnières  ,  terres   glaifes  où  Ics  cerfs   vont  frotter  leurs   têtes   8c   brunir. 

Charier  ,  fe  dit  de  l'oifeau  qui  emporte  la  proie  fans  revenir  au  réclame  ,  ou  qui  s'em- 
porte après  la  perdrix. 

ChaJJoire  ,  baguette  des  autourfiers. 

Chauf/er  la  grande  ferre  de  l'oifeau ,  c'eft  entraver  l'ongle  du  gros  doigt  d'un  petit  mor- 
ceau de  peau. 

Chevilles  ,  font  les  andouillers  qui  fortent  des  perclies  de  la  tête  de    la  bête  fauve. 

Cimier,  c'eft  la  croupe  de  la   bête  fauve. 

Clatir,  c'eft  lorfque  le  chien  redouble  fon   cri  en  pourfuivant  la  perdrix  ou  le  lièvre. 

Clufe  8c  clufer  ,  fe  dit  du  cri  avec  lequel  le  Fauconnier  parle  à  fes  chiens ,  lorfque 
l'oifeau  a  rem.is  la  perdrix. 

Coffre  ,  fe  dit  du  corps  de  la  bête  fauve  8c  du  lièvre  ,  quand   tout  en  eft  levé. 

Clefs  ,  font  les  ongles  des  doigts  du   derrière  de  l'oifeau  de  proie. 

Cornette,  eft  la  houpe  ou  tiroir   de    deffus  le   chaperon    de   l'oifeau. 

Coup  :  un  oifeau  prend  coup ,   quand  il  heurte  trop  fortement  contre  la  proie. 

Cru  ou  creux ,   c'eft  le    milieu    du   buiffon  où  la  perdrix   fe   fauve. 

Couronne  ,  eft  le  duvet  qui  eft  autour  du  bec  de  l'oifeau  ,  à  l'endroit  où  il  fe  joint  â 
la  tête. 

Courre  :  le  courre  ou  la  courre  ,  eft  où  l'on  met  les  lièvres  pour  prendre  le  loup  ,  le 
fanglier  8c  le  renard. 

Courtoifie  :  faire  la  courtoifie  aux  autours ,  c'eft  leur  laifTer  plumer  leur  gibier. 

Créance  ,  eft  la  filière  ou  ficelle  avec  laquelle  on  retient  l'oifeau  qui  n'eft  pas  bien 
affliré  ;  8c  on  l'appelle  oifeau  de  peu  de  créance  ,  quand  il  eft  fujet  à  s'elTorer  ou  à 
fe  perdre. 

Croix  de  Cerf ,  eft  un  os  croifé  qu'on  trouve  dans  le  cœur  du  cerf. 

Croller ,  fe  dit   de  l'oifeau  qui  fe  vuidc  par  le  bas  ;  ce  qui  eft   une   marque  de  fantc. 

Cure  ,  fe  dit  des  pilules  faites  avec  de  l'éponge  ,  du  coton  &c  de  la  plume  ,  qu'on  donne 
aux  oifeaux  de  proie  pour  deffécher  leur  flegme ,  8c  ils  fe  portent  bien  quand  ils  ont 
rendu  leur  cure.  On  anne  les  cures ,  c'eft-à-dire  ,  qu'on  met  un  peu  de  chair  auprès  pour 
les  mieux  faire  avaler  aux  oifeaux.  Il  ne  faut  point  ks  faire  paître  qu'ils  n'aient  cure  ou 
rendu  la  cure. 
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Djguer ,  fe  dit  de  l'oifeau  qui  va  à  tire  d'aile,  qui    travaille  diligemment  de  la  pointe 
des   ailes. 

Dcgues ,  premier  bois  que  porte  lin  cerf.  Daguets,    voyez  ci-defTus. 

Déchaiiffures ,  c'eft  le  lieu  où  le  loup    a  gratté,  où  il   s'eft  déchaulTé. 

Vécoujures ,   font  les  plaies  que  les  défenfes   du  fanglier  font  aux  chiens. 

Dedans  :   mettre  ou  oifeau  dedans  ,   c'eft  le  mettre  aftuellement  à   la  chafie. 

Degré,  fe  dit  des  reprifes  ou  tems  de  l'élévation  de  Toifeau  en  l'air  ,  qui  fait  une  efpecc 
de  paufe  ,  en  tournant  la  tête   pour  continuer  fon  vol,    jufqu'à  ce  qu'on  le  perde  de  vue. 

Délivre  :  un  oifeau  fort  à  délivre,,  c'efl-à-dire  ,  qui  n'a  point  de  corfcge  ,  qui  cil 
prcfque  fans  chair  com.me  le  héron. 

Dérober  les  fonncttes,  fe  dit  de  l'oifeau  qui  s'écarte,  qui  part  fans  congé ,  Se  qui  em- 
porte les  fonncttes  de  fon  maître. 

Dérocher  ou  déroqner  ,  fe  dit  des  grands  oifeaux  carnafTiers  qui  pourfuivent  les  bêtes  à 
quatre  pieds,  jufqu'à   ce    qu'elles  fe   précipitent   du  haut  des  rochers  en  bas. 

Dérowjre  ,  fe  dit  de  l'oifeau  de  proie  qui  ,  de  fes  cuiffes  &  de  fes  ferres  ,  tombe  fi 
"vigoureufement  fur  un  autre  oifeau  ,  qu'il  lui  rompt  le  vol  8c   le  fait  tomber    tout  meurtri. 

Dejcente.  l.orfque  l'oifeau  defcend  avec  impétuofité  fur  fon  gibier  pour  l'aflommcr,  c'cil 
fondre  en  rondon  :  quand  fa  defcente  eft  douce'  8;  qu'il  ne  fait  que  fe  laifler  aller  en- 
bas ,  on  dit  fimplcment   qu'il   file   ou  fond. 

Déjempehtoir ,  eft  un  fer  avec  lequel  on  tire  de  la  mulette  des  oifeaux  de  proie  la  viande 
qu'ils  ne   peuvent  digérer. 

Dintiers ,   font  les  rognons  du   cerf. 

Donner  la  bête  aux  chiens  ,  c'eft  les  lui  découpler  fur  les  voies. 

Dorées  ,   font  les  fumées  jaunes   du  cerf. 

Duire  ,  voj'ez    affairer. 

Egale  &  Egalnres  ,  fe    dit  de   l'oifeau   qui   eft  moucheté. 

Emhler ,  fe  dit  de  l'allure  des  bctcs  quand  les  pieds  de  derrière'  avancent  de  quatre 
doigts  fur  ceux  de  devant. 

Emeu  &  émeutir  ,  ne  fe  dit  que  de  l'excrément  des  oifeaux  de  proie.  Le  faucon  pèlerin 
8c  le  lanier  émeutijjent  fous  eux  ;  les  autres  oifeaux  de  proie  vuident  en  arrière  ,  8c  un 
peu  plus  loin.  C'cft  un  ligne  de  fanté  ,  quand  l'oifeau  rend  bien  fon  émeu  ;  il  doit  être 
blanc  8c  clair,  8c  le  noir  qui  eft  parmi  doit  être  bien  clair,  enfortc  que  le  tout  appro- 
che du  mélange  de  poix  ,  de  cire  ,  de  plâtre  8c  de  graiffe.  On  fait  de  ce  mélange  un  ci- 
ment ,    que  les  Anciens   appelloient   malta. 

-Empaumure ,  eft  le  haut  de'  la  tête  du  cerf  8c  du  chevreuil  ,  qui  eft  large  Se  renverfée, 
&  où  il   y  a  au  moins  trois  andouillers  :  les  jeunes  bêtes  n'en  ont   point. 

Ernpebtter  ,    voyez    Défcmpelotoir. 

Empiéter ,  fe  dit  des  autours  qui  emportent  la  proie  à  leurs  pieds  :  pour  le  faucon  , 
on  dit  lier  la  proie. 

Enceinte  ,  eft  le  lieu  où  le  valet   de  limier   détourne  les  bêtes  avec  fon  limier. 

Enduire  ,  fe  dit  de  .l'oifeau  qui  digère   bien  fa  chair. 

Enfanter  ,    fe  dit  de   l'oifeau   qui  ,  fondant  fur  h  perdrix  ,   In  pouffe  jufqu'à  la  remife. 

Entes,  font  les  peaux  d'oifcaux  remplies  de  paille  ou  de  foin  qu'on  fiche  au  bout  d'un 
piquet  pofc  en    terre  pour  attirer  les   autres  oifeaux  au  piège. 

Entées ,  font  des  fumées  de  cerfs  8c  de  biches ,  dont  deux  ne  font  qu'une  ,  8c  qui  peu- 
vent fe  féparer  fans  fe  rompre. 

Enter ,  c'eft  rejoindre  une  peni)e  gardée  à  celle  d'un  oifeau  qui  eft  rompue ,  froiffée  ou 
albrcnée  ;  c'eft  la  raccommoder  à  l'aiguille  ou  au  tuyau. 

Entraver  ,  c'eft  raccommoder  les  jets  de  l'oifeau  ,  enfortc  qu'il  ne  puifie  pas  fe  décha- 
peronner. 

Ergoté  ,  fc  dit  d'un  chien  qui  a   un  ongle  de  furcroît  au-deffus  du  pied  en  dedans. 
Ecartable  ,  fe  dit  de   l'oifeau  fujet  à  s'écarter ,  tels  que  font  les  plus  vêtus  Se   ceux  qui 
font  les  plus  coutumiers   de  monter  en  eflbr  ,  fur-tout  en   été. 

Efclame  ,  fe  dit  de  l'oifeau  de  longueur  bienfaifante  8c  non  épaulée.  Les  efdames  font 
plus  beaux  voleurs  que  les  goufTauts  qui  font  courts  8c  bas  aOis. 

Efcumer ,  c'cft  lorfquc  l'oifeau  pafle  fur  la  proie  fans  s'arrêter  ,  8c  quand  il  court  fur 
Je  gibier  ^ue  les  chiens  lancent. 
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L'efcuyer  ,  c'eft   un  jeune   cerf,  qui  fouvent  en  accompagne  un  vieux. 

£fpié  ;  c'eft  pour  les   chiens  la  même  chofe  que  Vépy  aux  chevaux. 

Efplanade  ,  route   de  l'oifeau  quand  il^  plane  en  l'air. 

Eponge  ,  ce  qui  form.e  le  talon  des   bêtes. 

Ejlnifié  ,   Ce  dit  d'un   chien  qui  a   un  os  de  la  hanche  déplace. 

Efflmer  ,  c'efl  ôter  la  graifTe  exceflive  d'un  oifeau  par  diverfes  cures.  C'eft  aufii  le  mettre 
en  état  de  voler  lorlqu'on  l'a  drefTé,  ou  au  fortir  de  la  mue. 

EJjori:r  ,  c'efl  quand  l'oifeau  prend  l'effor  trop  fort. 

S'éventilkr  ,  fe  dit  de  l'oifeau  qui  fe  fecoue  en  fe  foutenant  en  l'air  pour  s'égayer  8c 
prendre  le  vent. 

Everrer ,  c'cll  ôter  un  nerf  de  deflbus  la  langue  du  chien  pour  qu'il  ne  morde  jamais , 
fût- il  enragé. 

Faons,  font  les  petits  des   biches,  daines,    8c  chevrettes. 

Faux-fuyant  ,   fentier  à  pied   dans   le  bois. 

Filandres,  fe  dit ,  i''.«Des  filamens  de  fang  caillé  Se  defTcché  ,  qui,  après  la  rupture  de 
quelque  veine ,  fe  fige  en  façon  d'aiguille  ,  &  travaille  le  corps  ,  les  cuiffes  &  les  reins  de 
l'oifeau.  2°.  De  certains  vers  fort  déiiés  qui  s'attachent  au  gofier  ,  autour  du  cœur  ,  du 
foie  8c  des  poumons  de  l'oifeau  ;  ils  font  quelquefois  ncceffaires  aux  oifcaux  pleins ,  pour 
les  rendre  plus  difpos  à  la  volerie.  3°.  Des  tcrêpes  qui  tombent  de  l'air  ,  &  s'attachent  fur 
les  voies  des  bêtes ,  fur-tout  des  vieilles ,  qui  en  amafTent  davantage  ,  parce  qu'elles  ont 
plus  de  corps. 

Filière  ,  ficelle  d'environ  dix  toifes  qu'on  tient  attachée  au  pied  de  l'oifeau ,  pendant  qu'on 
le  réclame ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  affuré.  On  l'appelle  aufîî  créance  8c  tiens-le-bien  ,  parce 
que  fi  on  le  iâchoit ,  il   pourroit  dérober  fes  fonnettes. 

Fldtrure ,  lieu  OÙ  le  lièvre  ou  le  loup  courus  des  chiens  s'arrêtent  en  fe  mettant  fur 
le  ventre.  Le  lièvre  fe  fiâtre   plufieurs  fois ,  quand    il  eft  bien   couru. 

FLitrer  ,  fe  dit  2U(îî  de  'la  clef  rougie  au  feu,  qu'on  applique  fur  le  front  d'un  chien 
pour   le  préferver  de  la  rage. 

Folilets ,  c'efi  ce  qu'on  levé  le  long  des  épaules   du  cerf,  après  qu'il  eft  dépouillé. 

Fondre  ,   voyez  defcente. 

For-hu  ,  fe  dit  des  petits  boyaux  du  cerf  qu'on  donne  aux  chiens  au  bout  d'une  fourche 
émouflee  au  printems  ou  en  été  ,  après  qu'ils  ont  mûngé  la  mouée  Se  le  coffre  du  cerf: 
il  fe  dit   aufli   de  la  carcafle  dont  on  fait  la  curée. 

Forme  ,  c'cft  le  terrein  que  le  filet  couvre  quand  on  le  fait  agir.  C'efl  aufli  le  lieu  où 
le  renard  fe  repofe. 

Formes  ,  fe  dit  des  femelles  des  oifeaux  de  proie  ,  qui  donnent  le  nom  à  l'efpece ,  au- 
lieu  que  les  mâles  s'appellent  tiercelets  ,  parce  qu'en  général  la  femelle  eft  plus  grande  , 
plus  hardie   8c  plus  forte   que  fon  mâle. 

Formées  ,  font  les  fientes  des  bêtes  fauves  ,  formées  en  crottes  de  chèvres ,  mais  plus  groiïes. 

Foulées  ,  c'eft  lorfqu'on  revoit  la  forme  du  pied  d'une  bête  fur  l'herbe  ou  fur  des  feuilles 
par  où  elle  a  pafle  ;  &c  fi  c'efl  en  terre  nette  ,  cela  s'appelle  loie  pour  bête  fauve  Se  lièvre  , 
pi/le  pour  loup  8c  renard  ,  8c  trace  pour  bête   noire. 

Fraife  ,  efl  la  forme  des  meules  8c  des  pierrures  de  la  tête  du  cerf  8c  du  chevreuil  ,  qui 
efl  le  plus  proche  de   la  tête. 

Fréouer ,  marque  que  le  cerf  fait  au  bois  quand  il  y  touche  de  fa  tête  pour  détacher 
la  peau  velue  qui  la  couvre  :  on  en  trouve  les  lambeaux  au  pied  du  fréouer.  Celui  qui 
apporte  le  premier  fréouer  au  chef  de  rafiemblée  8c  en  laifTc  courre  le  cerf,  a  ordinai- 
rement  un   préfent. 

Fuites ,  fe  dit  de  l'oifeau  qui  s'écarte  beaucoup  ,  fur-tout  le  faucon  5  8c  des  bctes  qui 
forcent   leur  courfe  en  allant  le  pied  ouvert. 

Fumées  ,   fientes    des  bêtes  fauves. 

Fu/ler ,   fe   dit   de  l'oifeau   qui  s'échappe  ou   qui  évite  le  piège. 

Gagnages ,   grains  où  les    bétes  fauves  vont  viandcr   la   nuit. 

Gardes ,  font  les   deux  os   qui    forment  la  jambe  à  toutes  les  bctes  noires. 

Giboyer ,  c'efl  chaffcr  avec  le  fufil  à  pied  8c  fans  bruit  :  il  fe  dit  auHî  de  la  chafle  à 
l'oifeau. 

Gorge  ,    cfl  la  poche  ou  fachet    fupéricur   des  oifeaux  de    proie  :  d'où   vient  que   par 
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métaphore  on  dit  grojj'e  gorge ,  pour  viande  grofîïerc  &  non  détrempée  ;  gorge  chaude  ,  pour 
viande  chaude  du  gibier  qu'il  a  pris  ;  bonne  gorge  ,  demi-gorge  ,  quart  de  gorge  :  en- 
duire ou  digérer  fa  gorge  ,  c'cft  quand  elle  pafTe  vite  &  que  l'oifeau  émeutit  auffi-tôt 
fans  prendre   de    nourriture  ;  ce   qui  cft  un    pronoftic   du  mal  fubtil  qui    le   rend  étique, 

GoiiJJliuts  ,   voyez  Efdame. 

Griffade  ,  bleffure  d'une  bête  onglée. 

Gruytr  ,   oifeau   drefTé  à  chafTer  les   grues. 

Guedi  ou  guide  ,  bâton  qui  guide  le  lilet  tendu  pour  prendre  les  oifeaux  avec  un  rets 
faillant. 

Guinder  ,  fe   dit  de  l'oifenu   qui  s'élcvc  au-dcnus<ies  nues. 

Hardfs  ,  compagnie  de  bêtes.  On  doit  harder  les  chiens  dans  l'ordre  cliacun  dans  fa 
force  ,  pour  aller  de  meute  ou  au  relais  ;  &  on  harde  les  nouveaux  chiens  avec  les  vieux 
pour  les  drelTer.  Les  bêtes,  dans  le  tenis  des  hardes  ,  fe  mettent  toutes  enfemble  félon 
leur  âge. 

Hardécs ,  font  les  ruptures  &  fracas  de  bois  que  les  bêtes  fauves  ,  fur-tout  les  biches  na- 
turellement  gourmandes ,  font  en   viandant   dans  les   jeunes  taill!^. 

Hardois  ,  font  les  petits  brins  de  bois  que   le  cerf  touche  &  écorche  de  Li  tête. 

HnuJJe-pied  ,  c'eft  le  premier  des  oifeaux  qui  attaque  le  héron  dans   fon  vol. 

Herbier  ,  canal  de  la  refpiration   qui  cfl:   dans  le  col  de  l'oifeau. 

Hoche-pied  ,   eft  l'oifeau  qu'on  jette  feul  après  le  héron  pour  le  faire  monter. 

Houpper  ,  c'eft  quand  le  Veneur  avertit  fon  compagnon  par  un  ou  deux  mots  longs  qu'il  a 
trouvé  une  bête  courable  qui  fort  de  fa  quête  ,   &  entre  en  celle  du  compagnon. 

Hcv^ures  OU  crotures,  fe  dit  de  la  crotc  qui  fe  voit  aux  branches ,  où  le  fanglier  s'eft  frotté 
en  fortant  du  fouille  ;  par  où  on  connoît  fa  hauteur. 

Jambe ,  c'efl  depuis  le  talon  jufqu'aux  os  pour  bêtes  fauves ,  8c  jufqu'aux  gardes  pour 
bêtes  noires  :  ce  qui  en  fait  aufîi  la  largeur. 

Jardiner,    c'eft  expofer  les  oifeaux   de    proie   au   foleil    du   matin    dans   un   jardin.    II- 
faut  expofer  les  autours  fur  la  barre  ou  fur  le  bloc  ,   les  laniers  8c  les  facres  fur  la  pierre 
froide. 

Jet ,  petite  entrave  qu'on  met  au  pied  d'un  oifeau  :  on  l'attache  d'envoi  8c  de  retenue. 

Jetter  un  oifeau  du  poing,  c'eft  le  donner  du  poing  après  la  proie  qui  fuit. 

Jeu  ,  voyez  Courtoijie. 

Induire  ,  V03''ez  Gorge. 

Laies ,  font  les  femelles  des  fangliers  ,  lefquelles  ,  félon  leur  âge ,  s'appellent  jeunes , 
grandes  8c  vieilles. 

Laijjees  ,   fientes  des  loups  8c  des  bêtes  noires. 

Lancer,  c'eft  fliire  partir  les  bêtes  fauves  delà  repofée ,  le  loup  du  liteau,  le  lièvre  du 
gîte  ,  Se  les  bêtes  noires  de  la  bauge. 

Leurre  ,  figure  d'oifeau  fait  en  manière  de  faucon  ,  avec  deux  ailes  8c  un  morceau  de  drap  ou 
cuir  rouge  garni  de  bec  Se  d'ongles  qu'on  pend  à  une  lefTe  fur  un  crochet  de  corne.  Les 
Fauconniers  s'en  fervent  pour  réclamer  l'oifeau.  Acharner  le  leurre  ,  eft  mettre  un  morceau 
de  chair  deffiis  ;  8c  ce  c^u'il  tire  du  bec  ,  fe  nomme  rappel. 

Lier  ,  voyez  empiéter. 

Limier  ,  chien  qui  détourne  le  cerf  Se  autres  grandes  bêtes. 

Liteau  ,  lieu  où  le  loup  fe  couche  8c  fe  repofe  le  jour. 

Longe  ,  tirer  à  la  longe  ,  eft  quand  l'oifeau  retourne  à  celui  qui  le  gouverne. 

Longer  un  chemin,  c'eft  lorfque  la  bête  va  d'aftlirance  ou  fuit  ;  8c  quand  elle  retourne 
fur  fes  voies  ,  cela  s'appelle  rufe  Se  retour. 

Mahuttes ,  c'eft  le  haut  des  ailes  près  du  corps  de  l'oifeau. 

Malfemé  ,  c'eft  quand  le  nombre  des  andouillers  eft  impair. 

Mal  fubtil ,  efpece  de  phthifie  ou  de  catarrhe  qui  tombe  dans  la  mulette  des  oifeaux  ,  8c  qui 
les  fait  mourir  de  langueur  en  empêchant  la  digcftion. 

Mangeures  ,  pâtures  des  loups  Se  des  fangliers. 

Manteau  ,  couleur  des  plumes  des  oifeaux  de  proie.  Mantelures  ,  c'cft  lorfque  le  chien  a  fur 
le  dos  un  poil  différent  de  celui  du  refte  du  corps. 

Marteler  ,  fe   dit  des  oifeaux  de  proie  quand  ils  font  leurs  nids. 

Martelées ,  font  des  fumées  qui  n'ont  point  d'aiguillon  au  bout. 

Majjacre  ,  tête  de  la  bête  fauve. 
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Menée  ,  fe  dit  de  la  voie  du  chien  8<  de  la  droite  route  du  cerf  qui  fuit.  On  do'f  mener 
les  cliiens  courans  à  l'ebat  ,  c'efl-à-dirc  ,  les  promener  deux  fois  par  jour. 

Menus  droits  ,  foiit  les  oreilles  du  cerf,  le  bout  de  fa  tête  lorfqu'elle  eft  molle  ,  le  mufflc  , 
les  dintiers  ,  le  franc  boyau  &  les  nœufs  qui  fe  lèvent  feulement  au  priniems ,  8<  dans  l'été  : 
c'cfl  le  droit  du  Roi  de  la  chafle. 

Meute.  Les  ciiient  de  la  meute  font  les  prem'ers  qu'on  donne  au  laifler  courre  :  vieille 
meute  ,  font  les  féconds  chiens  qu'on  donne  après  les  premiers. 

Montée  d'ejjhr  ,  c'e{ï  quand  i'oifeau  s'élève  à  perte  de  vue.  Montée  par  fuite,  eft  lorfque 
craignant  un  oifeau  plus  fort  que  lui ,  il  s'échappe  à  grandes  gambades. 

Morte  ,  l'oifeau  prend  motte  quand  il  fe  repofe  à  terre  au-lieu  de  fe  percher  fur  un 
arbre. 

Moiée ,  ed  un  mélange  de  fang  de  la  béte  prife  à  force  ,  avec  du  lait  ou  du  potage 
félon  les  faifons ,  &  beaucoup  de  pain  coupé  par  petits  morceaux  ,  que  l'on  donne  en  curée 
aux  chiens. 

Mulette  ,  eft  le  gofier  des  oifeaux  de  proie  ,  où  la  mangeaille  tombe  du  jabot  pour  fe 
digérer.  Lorl'que  la  mulette  efl  empelottée  Se  embarraflce  d'une  humeur  vifqueufo  fk  indi- 
gefte  ,  il  s'y  forme  quelquefois  une  peau  qu'on  appelle  doublure  ou  doubls-mulette  :  on  la 
purge  par  les  pilules, 

Mujer ,  c'efl  quand  les  cerfs  commencent  à  entrer  en  rut  ;  ils  vont  pendant  quelques  jours 
la  tête  balfe  le  long  des  chemins  &  des  campagnes. 

î^ap-pe  ,  c'efl:  la  peau  des  bêtes  fauves. 

h'ceuds ,  font  des  morceaux  de  chair  qui  fe  lèvent  aux  quatre  flancs  du  cerf. 

Nombres  &  petits  filets  fe  lèvent  enfcmble  ;  Se  c'efl  ce  qui  fe  prend  au-dedans  des  cuifles 
8c  des  reins  du  cerf. 

N^uer  la  longe ,  c'efl  lorfqu'on  met  l'oifeau  en  mue ,  Se  qu'on  lui  fait  quitter  la  volerie 
pour  quelque  tems. 

Ojeau  branchier  ,  c'eft  celui  qui  n'a  ehcore  la  force  que  de  voler  de  branche  en  branche. 
Oifeau  hagard  ,  c'efl  celui  qui  efl  plus  farouche.  Oifeau  de  poing  ,  c'efl:  celui  qui  fond  fur 
le  poing  dès  qu'il  efl:  réclamé.  Oifeau  de  leurre  ,  c'eft  celui  qui  fond  fur  le  leurre  aulfi-tôt 
qu'on  le  lui  jette.  Oifeau  pillard ,  c'efl  celui  qui  en  pille  un  autre.  Oifeau  dépiteux  ,  c'efl  celui 
qui  ne  veut  pas  revenir  quand  il  a  perdu  fii  proie.  Oifeau  âpre  à  la  proie  ,  c'efl:  celui  qui  efl: 
bien  armé  de  bec  &  d'ongles.  Oifeau  trop  en  corps ,  c'eft  celui  qui  eft  trop  gras  ;  cela  l'em- 
pêche de  bien  voler.  Oifeau  de  bon  guet ,  c'eft  celui  qui  fait  bien  veiller  fa  proie  ,  qui  fait 
prendre  fon  tems  pour  voler  quand  elle  part.  Oiieaux  de  bonne  compagnie  ,  font  ceux  qui  ne 
font  point  fujets  à  dérober  leurs  fonnettes,  Oifeau  d'échappé  ,  c'eft  celui  qui  nous  vient 
d'ailleurs  que  de  ceux  que  nous  élevons.  Beaux  oifeaux  ,  font  ceux  qui  ont  les  mahuttes 
hautes  ,  les  reins  larges  ,  bien  croifés  ,  bas  aflïs ,  court  jointes ,  S;  qui  ont  les  mains 
longues. 

Oifeler  \m  oifeau  ,  c'eft  le  dreffer. 

Ongles ,  taie  qui  vient  dans  l'œil  de  l'oifeau  à  caufe  de  quelque  rhume  ,  ou  de  ce  que  le 
chaperon  le  ferre  trop. 

Os  ,  font  les  ergots  des  bétes  privées  ,  8c  ce  qui  forme  la  jambe   aux  bêtes  fauves. 

Parc ,  eft  le  lieu  où  on  fait  la  courre  pour  faire  venir  des  bêtes  noires  lorfqu'on  les  a 
enfermées  dans  les  toiles. 

ParchaJJer  OU  rapprocher ,  c'eft  chafler  une  bête  avcc  les  chiens  courans  ,  deux  ou  trois 
heures  après  qu'elle  eft  paffée. 

Pât  ,  mangeaille  de  l'oifeau  de  proie. 

Pater ,  fe  dit  du  lièvre  qui  emporte  la  terre  avec  fes  pieds  quand  il  a  plu  ,  ou  dans  les 
lieux  humides. 

Paumille  ,  efpece  de  boîte  fur  laquelle  on  met  l'oifeau  pour  émeutir. 

Pelage ,  fe  dit  de  la  couleur  des  bêtes  courablcs  ,  Se  de  la  principale  couleur  du 
chien. 

Pennage  ,  s'entend  de  tout  ce  qui  couvre  le  corps  de  l'oifeau.  Le  pennage  fe  divife  en 
quatre  parties.  1°.  Le  duvet  qui  eft  comme  la  chemife  de  l'oifeau  proche  la  chair.  2°.  La 
plume  menue  qui  couvre  tout  fon  corps.  3^.  Les  vanaux  qui  font  les  grandes  plumes  de  la 
première  jointure  des  ailes.  4°.  Les  pennes  qui  s'étendent  jufqu'ù  celle  du  bout  de  l'aile 
qu'on  appelle  le  cerveau. 
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Pennes  f  font  les  longues  plumes ,  tant  des  ailes  que  de  la  queue.  Les  oifeaux  ont  douze 
pennes  à  la  queue  ;  Se  c'eft  une  bonne  marque  quand  celles  des  ailes  croifent. 

Ficcs  ,  le  lanier  clt  fouvent  tout  d'une  pièce  ,  c'ell-à-dirc  ,  tout  d'une  mcme  couleur. 

Perlures  ,  font  des  grumeaux  qu'on  voit  le  long  des  perches  Se  des  andouillers  d'une  bête 
fauve. 

Piernirss  ,  c'eft  ce  qui  forme  la  fraife  autour  des  meules  de  la  tête  d'une  bête  fauve. 

Pigache  ,  c'eft  lorfqu'on  voit  au  pied  du  fanglier  qu'il  a  une  pince  à  la  trace  plus  longue 
que  l'autre. 

Plain  :  l'oifeau  va  de  plain ,  plane  ou  rafe  l'air  ,  quand  il  vole  les  ailes  étendues  8c  fans 
les  remuer. 

Plateaux  ,  font  les  fientes  des  bêtes  fauves  qui  font  plates  &  rondes  ,  ou  en  forme  de 
boufats. 

Plume  :  donner  la  plume  à  l'oifeau  ,  c'eft  lui  donner  une  cure  de  plume. 

Poil  :  mettre  l'oifeau  à  poil  ,  c'eft  ledrcfTer  à  voler  le  gibier  à  poil. 

Pointer  ,    fe  dit  de  l'oifeau  qui  s'cleve  ou  s'abaiffe  d'un  vol  rapide. 

Poivrer  l'oifeau  ,  c'eft  le  laver  avec  de  l'eau  &  du  poivre  ;  ce  qui  fe  fait  lorfqu'il  a  la  gale 
ou  de  la  vermine  ,  ou  pour  l'aflTurer  quand  il  eft  farouche. 

Prendre  les  devants ,  c'eft  quand  on  a  perdu  les  voies  d'une  bête  ,  &  que  l'on  fait  un 
grand  tour  pour  en  rencontrer  d'autres.  C'eft  aufli  quand  le  Veneur  a  rcmbuchc  une 
béte ,  qu'il  en  prend  les  devants  avec  fon  limier ,  pour  la  détourner  8c  être  alfuré  qu'elle 
demeure. 

Quacquecendre  ,  eft  le  flux-de-ventre  ,   8c  le  flux-de-fang  des  loups  8c  des  chiens. 

Quinteux  ,  fe  dit  de  l'oifeau  qui  s'écarte  trop. 

Rabattre  ,  c'eft  lorfqu'un  limier  ou  un  ciiien  courant  tombe  fur  les  voies  d'une  bête  qui 
va  de  tems ,   qui  s'en  rabat ,   remonte  8c  en  donne  la  connoiflance  à  celui  qui  le  mene> 

Ramollir  l'oifeau  ,   c'eft  frotter  fon  pcnnage  avec  une  éponge  trempée. 

Randonnée ,  c'eft  quand  une  bête  donnée  aux  chiens  ,  tourne  deux  ou  trois  tGurs  dans  le 
même  lieu. 

Rapprocher  une  bête  ,  c'eft  la  parchalTer  avec  les  chiens  courans.  On  fe  fert  de  ces  mots 
parchaffer  8c  rapprocher  ,  à  caufe  que  les  chiens  font  obligés  d'aller  doucement  pour  tenir 
la  voie  d'une  béte  qui  eft  paflce  deux  ou  trois  heures  auparavant. 

Rafer  ,  fe  dit ,  i°.  De  l'oifeau  qui  vole  de  plain.  2".  Du  gibier  qui  fe  tapit  contre  terre 
pour  fe  cacher.  La  perdrix  fe  rafe  quand  elle  apperçoit  l'oifeau  de  proie. 

Rayer  les  voies  d'une  bête  ,  c'eft  faire  une  raie  derrière  le  t.ilon  de  la  bête  ;  ce  qui  ne 
fe  doit  faire  qu'à  celle  qu'on  veut  détourner  ,  pour  la  faire  connoître  à  ceux  qui  font 
au  bois. 

Receller  :  la  bête  eft  recellée  quand  elle  demeure  deux  ou  trois  jours  dans  fon  fort  ou  en- 
ceinte fans  en  fortir. 

Réclame  8c  réclamer ,  fe  dit  des  oifeaux  de  proie  qu'on  fait  revenir  fur  le  poing  avec  le 
tiroir  8c  la  voix. 

Refuites ,  fon.t  les  lieux  où  les  bêtes  vont  lorfqu'on  les  charte. 

RdaijJ'é  ,  fe  dit  du  lièvre  qui ,  charte  par  les  chiens ,  fe  met  fur  le  ventre. 

Relevée  d'une  bête  ,  c'eft  quand  elle  fe  levé  8c  fort  du  lieu  où  elle  a  demeuré  le  jour  pour 
aller  fe  repaître. 

Rembuchement ,  c'eft  lorfqu'une  béte  eft  entrée  dans  le  fort  ,  8c  qu'on  brifc  fur  fes  voies 
haut  8c  bas  de  plufieurs  brifées. 

Repofée  ,  eft  le  lieu  où  les  bêtes  fauves  fe  mettent  fur  le  ventre  pour  y  demeurer  8c  dormir 
le  jour. 

Requêter  ,  c'eft  lorfqu'on  va  chercher  avec  le  limier  la  bête  qu'on  a  courue  8c  brifé  la 
veille  au  foir  ,  pour  la  relancer  aux  chiens. 

Refui ,  c'eft  le  lieu  où  la  bête  fauve  fe  met  pour  s'efiliyer  de  la  rofée  du  matin  ,  avant 
que  d'aller  à  la  repofée. 

Ridées  ,  font  les  fientes  des  bêtes  fauves ,  qui  font  ridées  aux  vieux  cerfs  8c  aux  vieilles 
biches  feulement. 

Rider  ,  c'eft  quand  le  chien  fiiit  la  voie  d'une  bête  fans  crier. 
Rondan  ,   voyez  Defcente. 

Rouée ,  tête  rouée  ,  fe  dit  des  bêtes  fauves  dont  les  poches  font  ferrées  8c  peu  ouvertes. 

Saiiragc  , 
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Snura^e  ,  fc  dit  de  la  première  année  d'im  oifeau  ,  tel  qu'il  foit  ,  avant  qu'il  ait  mue. 
L'oifeau  croît  toute  l'année  du  faurage  ,  fon  premier  pennage  eft  roux. 

SilUr  ,  c'eft  coudre  avec  une  aiguillée  de  fil  les  paupières  d'un  oifeau  de  proie  ;  ce  qu'on 
fait  aux  oifeaux  paflagers  dès  qu'on  les  a  pris ,  afin  qu'ils  ne  voient  goutte  ,  ik  qu'ils  ne  fe 
débattent  point. 

Sole  ,  eu  le  milieu  du  dcfibus  du  pied  des  grandes  bêtes. 

Sommées  ,  fe  dit  des  pennes  de  l'oifeau  qui  ont  pris  leur  croît  entier. 

Sor  ,  voyez  faurage.  Il  ne  fe  dit   que   des  oifeaux  de  partage  ,  &  non  des  branchîers  ni 
des  niais. 

Souille  ,  c'eft  quand  la  bête  noire  fe  met  fur  le  ventre  dans  l'eau  8c  dans  la  bourbe. 

Suivn  ,  c'eft  lorfque  le  limier  fuit  les  voies  d'une  bête  qui  va  d'affurance  j  quand  elle  fuit , 
c'eft  la  chaffer. 

Sur-andouiller  ,  eft  un  andouiller  plus  long  que  les  autres. 

Sur-aller  ,  eft  quand  le  limier  ou  le  chien  courant  pafTe  fur  les  voies  d'une  bête  fans  en 
rabattre  &  fans  en  remontrer  à  celui  qui  le  mené. 

Surneigées  ,  font  les  voies  des  bêtes  où  la  neige  a  tombe ,  de  même  que  les  furpleues ,  font, 
celles  où  il  a  plu. 

Taquet  ,  eft  un  bout  d'ais  fur  lequel  on  frappe  pour  rappeller  l'oifeau  qu'on  nourrit  pour 
le  drefTer. 

Teneur  ,  c'eft  le  nom  de  l'oifeau  qui  donne  la  troifieme  attaque  au  héron  dans  fon  vol. 

Tenir  à  mont  ,  c'eft  lorfque  l'oifeau  fe  foutiènt  en  l'air  en  attendant  qu'il  découvre  quel- 
que proie. 

Tête  :  faire  la  tête  d'un  oifeau  ,  c'eft  l'accoutumei*  au  chaperon. 

Tiercelet ,  c'eft  le  mâle  des  oifeaux  de  proie  :  on  le  nomme  ainfi  ,  parce  qu'il  eft  plus  petit 
d'un  tiers  que  la  femelle  de  fon  efpece. 

Tirer  de  longue  ,  c'eft  quand  la  bête  va  fans  s'arrêter. 

Tiroir  ,  c  eft  proj  rement  une  paire  d'ailes  de  chapon  ou  de  dindon,  qui  fert  aux  Faucon- 
niers à  rendre  leurs  oifeaux  gracieux  ,  &  à  les  rappeller  au  poing. 

Toucher  au  bois  ,    V03'ez  Fréouer. 

Trace  ,  empreinte  du  pied  des  bêtes  noires. 

Train  ,  c'eft  la  trace  du  vol  de  l'oifeau  ;  8c  quand  on  le  fait  devancer  par  un  autre  oifeau 
trèfle  ,  c'eft  lui  faire  le  train. 

Trait  ,  eft  la  corde  de  crin  attachée  à  la  botte  du  limier  qu'on  mené  au  bois. 

Troches  ,  fumées  à  demi-formées. 

Trolle  :  aller  à  la  trolle  ,  c'eft  découpler  les  chiens  dans  un  pays  de  bois  ,  pour  quêter 
Si   lancer  une  bête  que   l'on  veut  courre  fans   avoir  été  la  détourner. 

Vaines ,  font  des  fumées  de  bêtes  fauves  ,   légères  &  mal   prefTées. 

Vannes ,  grandes   plumes  des  ailes  des  oifeaux   de  proie. 

Vautrait ,   chafTe  des  bêtes  noires  avec  les  mâtins. 

Venaifon  ,  eft  le  tems  où  les  bêtes  font  plus  en  chair  ,  meilleures  à  manger ,  8c  plus 
a"fées  à  forcer. 

Vertolier  ,  fe  dit  de  l'oifeau   qui  fe  plaît  au  vent ,  8c  qui  s'y  laifTe  quelquefois  emporter. 

Ver^e  de  huau ,  baguette  d'Oifeleur  un  peu  longue  ,  garnie  de  quatre  piquets  ,  auxquels 
on    attache  les  ailes  d'un   milan  appelle  huau. 

Verge  de  meute  ,  baguette  garnie  de  trois  piquets  ,  avec  des  ficelles  auxquelles  on  attache 
un  oifeau   vivant  qui,  étant  lié,    s'appelle  meute. 

Vermiller ,  c'eft  lorfque  les  bêces  noires  fuivent  du  boutoir  la  trace  des  mulots  pour 
dénicher  leurs  magafins. 

Venelles ,  c'eft  l'anneau  ou  plaque  qu'on  attache  au  pied  de  l'oifeau  ,  8c  fur  lequel  eft 
l'empreinte  des   armes  du  Maître. 

Vinndis ,  pâture  des  bêtes  fauves.  Les  biches  font  gourmandes  8c  fracaffcnt  le  bois  :  voyez 
Hardées.  I,es  cerfs  ne  viandent  qu'à  la  pointe  du  bois ,  8c  on  ne  les  reconnoît  qu'à  leur 
viandis  féparé  des  autres. 

Vilain  ,  fc  dit  de  l'oifeau  qui  ne  chnfTe  que  pour  la  cuifine.  Les  milans  8c  les  corbeaux 
font   des    vilains ,  qui  ne    combattent  que  les  poulets. 

Vol  ,  fe  dit  de  l'équipage  des  chiens  8<  des  oifeaux  de  proie  qui  fervent  à  prendre 
le  gibier. 

i'omc   //,  tîggg 
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Il  y  a  des  vols  pour  le  héron,  pour  le  milan  roy;il,  pour  le  milan  noir,  pour  bufeS  ^ 
pour  fcUix  perdreaux,  ccrcelles  ,  hiboux,  corbeaux,  choucas,  courlis,  cannepetieres  ,  8c 
pour  les  champs  &  les  lièvres.  Il  y  a  des  éperviers  pour  les  merles  &  les  perdrix  ,  8c 
les  cormorans  pour  voler  fur  les  rivières. 

Le  vol  pour  le  gros  fe  fait  fur  les  oifeaux  de  fort  8c  de  cuifinc  ,  comme  oies  ,  grues  , 
8cc.  Le  vol  du  milan  fe  fait  avec  quatre  oifeaux:  on  lui  donne  premièrement  un  facret , 
puis  deux  facres  ,  Se  enfuite  un  gerfaut.  Au  vol  du  héron  ,  on  ne  s'en  fert  que  de  trois  : 
le  premier  fe  nomme  hnufîc-pied  ,  qui  le  va  chatouiller  Se  le  fait  hauflcr  :  le  fécond  qu'on 
jette  au  fecours  ,  s'appelle  tombijjeur  :  8c  le  troificme  s'appelle  teneur  ,  qui  eft  pour  l'or- 
dinaire un  gerfaut. 

Fol ,  fe  dit  de  In  manière  de  voler  fur  le  gibier.  On  appelle  voler  à  la  tolfe  ,  lorfque 
l'oifeau  part  du  poing  à  tir^r  d'aile,  pourfuivant  la  perdrix  au  courir  qu'elle  fait  déterre. 
Vol  à  la  fource  ,  autrement  dit  vol  à  leve-cul  ,  fe  dit  quand  la  perdrix  part  ,  ou  qu'on 
fait  partir  le  héron.  Vol  à  la  renverfe  ,  fe  dit  au  renverfer  des  perdrix  à  vau  le  vent. 
Vol  à  la  couverte  ,  c'eft  celui  qui  fe  fait  lorfqu'on  approche  le  gibier  à  couvert  derrière 
quelque  haie. 

Fcler  ,  Hgnifie  prendre  ou  pourfuivre  le  gibier  avec  des  oifeaux  de  proie.  Voler  de  poing 
en   fort,    c^cft    qu:md  on   jette   les  oifeaux  de  poing  après  le   gibier.    Voler  en  troupe ,  c'eft 


quand  on  jette  pUifieurs  oifeaux  à-la-fois.  Voler  en  rondon  ,  c'eft  lorfqu'un  oifeau  vole  en 
tournant  au-deffus  de  la  proie.  Voler  en  long,  c'eft  voler  à  droite  ligne,  ce  qui  arrive 
lorfque  l'oifeau  a  envie  de  dérober  fes  fonnettes.  Voler  en  pointe,  c'eft  quand  l'oifeau 
de    proie  va   d'un   vol  rapide  en   s'élevant  ou  en  s'abaiflant. 


toi 
1( 
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Valérie  :  la  haute  volerie ,  eft  celle  du  faucon  fur  le  héron  ,  le  canard  &  la  grue;  8c  du 
çerfaut  fur  le  facre  8c  le  milan.  La  balTe  volerie  ,  eft  le  lanier  ,  le  laneret  ,  &  le  tierce- 
let de  faucon  ,  qui  exerce  la  bafle  volerie ,  ou  volerie  des  champs  fur  les  faifans ,  les 
perdrix  ,  les  cailles  ,  &c. 

Ftiider  ,  c'eft  purger  l'oifeau  :  8c  faire  riiider  le  gibier  ,  c'eft  le  faire  partir  quand  les 
oifeaux  font  montés  8c  détournés. 
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CHAPITRE      XVII L      - 

Du   Droit   de  ChaJJe. 

CE  droit  eft  noble  8c  piquant  :  fouvcnt  il  engage  trop  avant  ceux  qui  veulent  ou  l'étendre, 
ou  l'altérer. 
Par  le  droit  naturel  ,  la  prife  d'une  bête  fauvage  eft  permife.  La  ckaffe  libre  8c  fouvent 
néceffaire  dans  les  premiers  fiecles  ,  eft  encore  permife  par  le  Droit  Romain  ,  même  fur 
l'héritage  d'autrui  ,  quand  le  Propriétaire  ne  l'empêche  pas.  Nos  Rois  ,  jufques  bien  avant 
dans  la  troifieme  race  ,  ne  l'ont  interdite  que  dans  leurs  forêts.  Mais  comme  le  Souverain 
peut  ,  ou  comme  Seigneur  des  chofes  publiques  8c  qui  ne  font  à  perfonne  ,  ou  du  moins 
comme  Bifpenfateur  des  Loix  ,  en  faire  qui  reftraignent  l'ufage  de  ces  chofes  à  certaines 
perfonnes ,  tem.s  Se  lieux;  c'eft  à  préfent  une  Jurifprudence  reçue  en  France,  en  Efpagne 
bc  en  Allemagne  que  le  Souverain  feul  a  le  droit  primitif  de  chaffe  ;  cnforte  que  tous 
les  autres   le  tiennent  de  lui  par.  inféodation  ,  par  conceflîon  ou  par  privilège. 

A  qui  il  ejl  permis  de  chajjer. 

Comme  la  chafle  eft  une  image  de  la  guerre  ,  elle  eft  défendue  aux  Payfans  ,  aux 
Artifans  8c  aux  Marchands ,  8c  elle  eft  réicrvée  aux  Nobles  non  point  pour  orner  le  croc 
8c  faire  dégât  dans  les  terres  ,  mais  pour  leur  apprendre  à  combattre  de  vîtefTe  ,  8c  d'a- 
gilité avec  les  bêtes  qui  percent  ;  de  force  8c  de  hardiefte  ,  avec  celles  qui  fe  ciéfendeni 
ou  qui   attaquent  ;  de  fineffe  Se  d'invention  ,  avec  celles   qui    rufent. 

Parmi  les  Nobles  à  qui  la  chafTe  eft  permife  ,  font  compris  les  annoblls  ,  Se  même  les 
Roturiers   qui  ont  Fief  ou  Haute-Juftice. 
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Quant  aux  Bourgeois  diftingucs  qui  vivent  de  leurs  rentes ,  c'eft  une  queflion  s'ils  peu- 
vent chafTer.  L'Ordonnance  de  1669  ,  &  celles  qui  défendent  le  port  des  armes  ,  femblent 
leur  être  contraires  à  la  lettre  ;  mais  refprit   de  ces  Loix  paroît  leur  être  plus  tavorabie. 

La  cliaffe  n'a  été  interdite  aux  Payfans  ,  Artifans  &  Marchands ,  fuivant  l'exprelîïon  des 
Ordonnances ,  qu'afin  que  le  labour  &  les  arts  8c  métiers  ne  foient  pas  négliges  ;  ce  qui 
n'a  point  d'application  aux  Bourgeois  vivans  noblement  ,  &  généralement  à  tous  Officiers 
de  Robe,  Avocats,  Médecins ,  &c.  En  efîet ,  l'Ordonnance  de  1396  Se  autres,  que  celle 
de  1669  rappelle  ,  en  ordonnant  l'exécution  des  précédentes  ,  réferve  la  liberté  de  la  chafTe 
aux  Bourgeois  vivans  de  leurs  poffd/fions  &  rentes.  Ces  fortes  de  Bourgeois  étoient  encore 
qualifiés  Nobles-Hommes  dans  les  Aftes  du  dernier  liecle  :  &  in  eo  non  ejl  deterior  conditio 
eorum  qui  pojîeros  habere  nobiles  merentur  ,  quant  eorum  qui  parentes  nobiles  habuerunt  ,  comme 
dit  Pline  le  Panégyrifte  ;  d'autant  plus  que  l'Ordonnance,  après  avoir  parlé  des  ion  M)t/éi, 
y  ajoute  ceux  qui  n'ont  point  Droit  de  ChajJe  ;  ce  qui  n'eft  par  conféquent  que  pour  ceu'^ 
des  non  nobles  qui  font  de  profeflion  méchanique ,  puiique  les  autres  ont  le  Droit  de  ChajJ'e 
parles  Ordonnances  antérieures,  auxquelles  celle-ci  ne  déroge  pas  en  ce  point.  Quoiqu'il 
en  foit  ,  il  a  été  jugé  qu'ils  peuvent  chaffer  aux  lapins  dans  leurs  bois  Se  terres,  fans  que 
Je    Seigneur  du  Fief  puiffe  les  en  empêclier. 

Il  y  a  une  Déclaration  particulière  pour  les  Habitans  du  Languedoc  ,  qui  leur  permet  la 
chaiTe  indéfiniment. 

Les  Employés  des  Fermes  ne  peuvent  point  chafl'er  ni  mener  chiens  avec  eux,  ni  même 
porter  fur  eux  de  menu  plomb  fous  quelque  prétexte  que  ce  foit  ;  Se  ils  doivent  porter  leurs 
bandoulières  garnies  de  fleurs  de  lys  deffus  ou  deffbus  leur  jufte-au-corps. 

Les  Régifleurs  du  Domaine  ,  ni  les  Fermiers  Judiciaires  ou  autres  ,  ne  peuvent  ni  chafTer  , 
ni«aftermer  la  chaffe. 

On  demande  s'il  peut  être  convenu  entre  un  Seigneur  Se  un  Particulier  ,  que  celui-ci 
chafle  fur  fa  terre  ?  L'Ordonnance  Je  i659femble  l'autorifer  ;  mais  il  fjut  diflinguer  fi  cette 
convention  eft  avant  les  Ordonnances  ,  qui  ont  interdit  la  faculté  naturelle  de  la  chaffe; 
c'étoit  un  ade  de  commerce  ,  elle  eft  devenue  une  charge  de  la  terre  Se  du  fief  que  l'Ordon- 
nance n'a  pas  fupprlmée  ,  Se  le  Roi  en  reconnoît  de  telles  dans  fes  forêts  :  mais  l\  cette  con- 
vention étoit  poftérieure  aux  Ordonnances  ,  ce  feroit  une  difpenfe  contre  les  Ordonnances, 
que  les  Particuliers  ne  peuvent  fe  donner. 

Le  port  des  armes  ne  regarde  que  les  Juges  Royaux,  Se  non  ceux  des  S;-igneurs  Hauts- 
Jufticiers. 

Comme  le  droit  de  chaffe  n'eft  qu'une  faculté  perfonnelle  ,  on  ne  peut  ni  l'affermer  ,  ni  le 
comprendre  dans  les  baux  d'une  terre  :  on  peut  feulement  y  commettre  un  Domcflique  ou 
autre  ,  dont  le  commettant  demeure  refponfable.  Se  qui  doit  faire  enrégifter  fa  commiffion 
dans  la  Maîtrife  du  lieu.  Le  droit  dépêche  eft  différent,  ou  l'afterme  ainfi  que  les  pêciicries 
6e  garennes. 

En  quels  endroits  il  ejl  permis  de  chajjer. 


Tous  Seigneurs  Gentilshommes  Se  Nobles  peuvent  chaffer  noblement ,  c'eft-à-dire  à  force 
de  chiens  Se  d'oifeaux  ,  dans  leurs  forêts  ,  buiffons ,  garennes  Se  plaines  ,  pourvu  que  ces 
lieux  foient  éloignés  d'une  lieue  au  moins  des  plaifirs  du  Roi  ;  Se  quand  ils  en  font  à  trois 
lieues  ,  ils  peuvent  y  chaffer  aux  chevreuils  Se  autres  bêtes  noires. 

Ils  peuvent  aufîî  tirer  fur  toutes  fortes  d'oifeaux  de  paffage  Se  de  gibier  ,  à  une  lieue  des 
plaifirs  du  Roi  ;  tant  fur  leurs  terres  que  fur  les  étangs ,  marais  Se  rivières  du  Roi  ,  excepte 
toujours  le  cerf  ,  la  biche  Se  le  faon. 

Les  Gentilshommes  qui  n'ont  ni  Juftice  ni  droit  de  chaffe  ,  ne  peuvent  tirer  au  fufil  que 
dans  l'enclos  de  leurs  maifons  pour  s'exercer. 

Le  Parlement  de  Paris  permet  à  chacun,  noble  ou  non,  de  chaffer  au  lapin  fur  fes  terre» 
8e  bois. 

Le  Seigneur  du  fief,  noble  ou  non  ,  eft  celui  qui  a  pleinement  le  droit  de  chaffe ,  comme  droit 
réel  Se  fruit  cafucl  qui  lui  appartient  dans  toute  l'étendue  de  fon  fief. 

Le  Haut-Jufticier  l'a  par  privilège  pcrfonnel ,  Se  par  conféquent  modérément  dans  toute 
l'étendue  de  fa  Haute-Juftice  Se  de  fon  rcffort  pour  lui  Se  fa  compagnie  j  mais  il  ne  pfut  ni 
y  mener  aucun  Domeftique  ,  ni  y  envoyer  chaffer  hors  fa  préfcncc  j  encore  moins  cmpêthcv 
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le  Seigneur  du  fief  d'y  chaffer  ,  lui ,  Ces  enfans  ou  amis  ,    ni  même  Ces  Gardes ,   quand  ils 
font  commis  ad  hoc.  Si  la  Haute-Jiiftice  cft  divifée,  celui  qui  a  la  principale  portion  ,  ou  qui 
B  ,  en  cas  d'égalité,  la  part  de  l'aîné,  a  feul  le  privilège  de  chaflTer  dans  l'étendue  de  la  JuL-" 
tice,  les  autres  Co-Juiliciers  n'y  ont  droit  quedans  leur  fief,  s'ils  en  ont. 

Comme  l'Ordonnance  donne  la  faculté  de  chafler  à  celui  qui  a  la  Haute-Juftice,  Se  qu'elle 
ne  parle  pas  de  celui  qui  a  le  relTort  ou  la  fuzeraineté,  il  femble  que  le  Seigneur  dominant 
ne  peut  point  cliaffer  fur  les  fiefs  de  fes  ValTaux  ;  cependant  c'eft  chofe  jugée  qu'il  le  peut 
en  perfonne  lui  &  fes  enfans,  parce  que  fa  féodalité  comprend  les  arrieres-fiefs. 

Les  Officiers  de  la  Vénerie  ne  peuvent  aller  chafler  fur  les  terres  des  Hauts-Jufliciers ,  que 
quand  le  Roi  y  ert  en  perfonne. 

Un  fimple  Gentilhomme  qui  n'efl  point  Seigneur  de  fief,  peut-il  chafler  fur  fes  terres  ?  Si 
elles  font  en  franc-aleu,  foit  noble  ou  même  roturier,  il  le  peut,  parce  qu'il  a  qualité  ,  Se 
pprfonne  n'a  droit  de  l'y  contrôler.  Autre  chofe  efl  fi  elles  relèvent  en  roture  ,  l'intérêt  8c 
le  droit  du  Seigneur  du  fief  s'y  oppofent  :  l'Ordonnance  qui  n'y  accorde  le  privilège  de  la 
chafle  qu'à  la  perfonne  du  Haut-Jufticier  ,  paroît  décider  pour  le  Seigneur  du  fief-,  &  le 
Geiuilhomme  tenancier  doit  fc  réduire  aux  lapins  ,  ou  s'exercer  dans  l'enclos  de  fa  maifon  , 
comme  porte  la  Déclaration  de  1604. 

On  tolère  aux  Seigneurs  du  fief  d'y  faire  la  chafle  par  leurs  Gardes  ou  Domefliques  eux 
non  préfens  ;  quoique  par  l'Ordonnance  de  1604  ,  tout  ceux  qui  ont  droit  de  chafle,  quand 
ils  ne  peuvent  ou  ne  veulent  pas  en  jouir  par  eux-mêmes  comme  les  Infirmes ,  les  Veuves , 
les  Maifons  Religleufes  Se  les  Ecclcfiafliques  à  qui  la  chafle  efl  défendue,  foient  obligés  de 
nommer  à  la  Maîtrife  du  lieu  un  homme  qui  chafle  pour  eux  en  leur  préfence  &  non  autre- 
ment ,  duquel  homme  ils  demeurent  refponfables  :  car  la  permiflîon  de  chafl!er  efl  accordée 
aux  Nobles  &  Seigneurs  du  fief  pour  l'exercice  Se  le  pafle-tcms  ,  Se  non  pour  en  faire  prçfit 
eilimable  en  deniers.  A  l'étroite  rigueur,  le  Seigneur  de  fief  ne  peut  faire  chafler  par  fes  do- 
mefliques qu'en  fa  préfence,  quoique  l'ufage  foit  contraire  ,  d'autant  plus  que  le  Haut-Jufli- 
cier  qui  n'a  lui-même  que  la  faculté  pcrfonnelle  de  chaflier  fur  le  fief,  n'a  pas  droit  de  con- 
trôler   la  conduite  du  Propriétaire  du  fief. 

Un  gibier  levé  fur  les  terres  d'un  Seigneur  ,  peut- il  fe  fuivre  fur  la  terre  d'autrui?  L'afBrma- 
tive  a  été  jugée  par  la  fuite  d'un  fanglier  jufques  fur  le  fief  dominant.  En  effet ,  quand  c'efl 
une  chafTe  à  cor  Se  à  cri  ,  Se  fans  fraude  ,  on  ne  fauroit  en  faire  un  crime  à  celui  qui  ne  s'efl 
point  arrêté  ,  Se  qui  peut-être  n'auroit  pu  arrêter  ni  chevaux,  ni  chiens.  La  chofe  peut-être 
difterente  pour  la  chafl"e  au  fufil  :  car  enfin  chacun  doit  connoître  fon  terrein  ;  chaque  fief  a 
fes  fruits  8e  fes  droits  bornes  avec  fon  territoire  ;  Se  je  fuis  en  droit  de  repoufler  celui  qui 
vient  ch3fl"cr  à  ma  porte  ,  ou  pêcher  fur  mon  rivage  :  Nov,  Léon.  56.  Cependant  la  politefle 
françoife  permet  la  fuite  du  gibier  avec  fa  bienféance  Se  modération  ,  Se  il  n'y  a  que  les  cir- 
conflances  d'impolitefle  ou  de  récidive  qui  piquent  au  jeu  Se  qui  font  réprouvées. 

Dans  la  plupart  des  villes  de  Province  ,  les  Bourgeois  ont  la  chafle  libre  dans  les  marais  8c 
banlieue  de  leur  ville,  parce  que  ce  font  ordinairement  des  francs-aleux  ou  tranches  bour- 
geoifies  concédées  pleinement  à  la  communauté  des  habitans  ,  avec  les  Ordonnances  qui  ont 
limité  la  chafle  en  faveur  des  Seigneurs  féodaux  ou  Hauts-Juflicicrs. 

Il  n'efl  point  permis  de  chafler  dans  les  huit  grandes  Capitaineries  Royales  ,  ni  dans  les 
bois  &  plaines  du  Roi,  fans  une  permiflîon  dont  on  ne  peut  ufer  qu'en  perfonne,  Si  après 
qu'elle  a  été  enrégiflrée  dans  la  Maîtrife  générale  ou  particulière  du  lieu. 

Tcms  ,  Armes  &  Bctes  auxquelles  il  cjl  défendu  de  chajjer. 

T.  Pour  la  confervation  du  gibier  gros  Se  menu,  on  ne  doit  point  chafl"cr  au  cerf  depuis  la 
mois  de  Mai  jufqu'à  la  mi-Septembre,  ni  aux  perdrix,  faifansSe  cailles  avant  le  mois  d'Août. 
Il  faut  fur-tout  refpcâcr  les  bêtes  fauves  depuis  la  mi-Mai  jufqu'en  Juillet ,  qui  efl  le  tems  de 
la  faonaifon  Se  du  brout ,  Se  ne  laifl'er  entrer  dans  le  bois  ni  chiens,  ni  befliaux  pacagers  , 
afin  que  les  faons  de  toute  efpece  puiflient  naître  ,  brouter  Se  fe  fortifier. 

Il 'efl  défendu  de  vendre  S;  d'expofer  en  vente  ,  foit  en  pâté  ,  foit  en  poil  ou  plumes, 
aucun  lièvre  depuis  le  premier  jour  de  Carême  jufqu'à  la  fin  de  Juin  ,  ni  aucune  perdrix 
depuis  le  même  tem.s  jufqu'à  la  fin  de  Juillet.  Il  y  a  des  pays  où  il  efl:  défendu  de  prendre  ni 
tuer  aucunes  perdrix,   faifans  ,  ni  francolins  depuis  le   carnaval  jufqu'à  la  fin  de  Septembre. 

Il  efl  aufli  défendu  de  prendre,  daas  les  forêts  du  Roi  ,  aucuns  aires  ou  nids  d'oifeaux 
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qui  fervent  à   la   fauconnerie  Se  à  l'autourferie  :  &  par-tout  ailleurs  il  elt  défendu  de  pren- 
dre aucuns  œufs  de  cailles  ,  faifans ,   perdrix  ,  &  d'en    élever. 

Dans  les  Capitaineries  Royales  ,  on  ne  peut  pas  faucher  les  foins  &  fainfoins  avant  la 
Saint-Jean  ,  fans  permiflion  du  Capitaine  des  ChaOes  ,  8c  cela  pour  conferver  les  œufs  &  les 
petits  des  perdrix  &  autres  oifeaux  qui  y  pondent  8c  couvent.  Par  la  même  raifon  on  ne 
doit  pas  fourtrir  des  cueilleufes  d'Iierbes  dans  les  bleds  avant  la  Saint-Jean.  Et  même  dans 
les  endroits  bien  confervés  Se  dont  on  e(l  les  maîtres  ,  avant  de  couper  aucun  foin,  bour- 
gogne ou  grain,  on  va  marquer  avec  des  bâtons  ,  tous  les  nids  de  perdrix,  faifans  ou  cailles, 
8c  on  laiffe  le  foin  ou  grain  fur  pied  autour  de  chaque  nid  ,  à  la  longueur  de  quatre  à  fii: 
pieds  ,  pour  la  confervation    de    ce  gibier. 

Pour  la  confervation  des  biens  de  la  terre  ,  la  chafTc  efl  défendue  dans  les  bleds  8c 
autres  grains  depuis  qu'ils  font  en  tuyau,  8c  dans  les  vignes  depuis  le  premier  Mai  jufqu'à 
ce  que  la   récolte    en  foit  faite. 

IL  I,es  cerfs,  biches  8c  faons  font  réfervés  par-tout  au  Roi  8c  aux  Princes.  Le  chevreuil 
8c  les   bêtes  noires  le  font  auf^î   dans  les  trois   lieues  de  diftance  de  leurs  plaifu's. 

Cependant  dans  les  Provinces  éloignées  où  ces  bêtes  fauvages  deviendroicnt  très-nuifibles 
par  leur  grand  nombre,  les  Coutumes  permettent  de  les  chafTer  Se  tuer,  en  portant  au 
Seigneur  la  hure  du  fanglier  ,  l'épaule  droite  du  cerf,  8c  la  tête   de   l'ours. 

II L  La  chafTe  aux  chiens  couchans  eft  interdite  par- tout ,  parce  que  c'efl  une  chaffe 
cuifuiiere  qui  détruit  tout  le  gibier. 

Il   n'eft  pas    permis  de  tirer  en  volant  à  trois  lieues   prés  des  plaifirs   du  Roi. 

L'ufage  8c  la  fabrique  des  armes  à  feu  ,  brifées  par  la  croffe  ou  par  le  canon  ,  des 
cannes    ou   bâtons   creufés  ,  eft  aufïï   défendu. 

Qa  no  doit  mener  ni  laifier  vaguer  aucuns  mâtins  ni  chiens  de  Berger  qu'en  le{re,ou 
qu'ils   n'aient  le  jarret   coupé. 

Il  faut  une  permiffion  tant  du  Maître  du  fonds  que  de  la  Maîtrife  du  lieu  pour  chafler 
ou    tendre  aux  oifeaux  de    pafiage. 

*  L'afFut  eft  un  efpece  de  braconnerie  ,  qui  eft  par  conféauent  défendue  ;  car  braconner  , 
ou  ,  comme  difent  les  Anciens ,  téfurer  ,  n'eft  autre  chofe  que  de  chafier  vilainement  fans 
chiens  ni  ou'eaux ,   8c  rien   ne  détruit  tant  le  gibier  que  la  braconnerie. 

Les  collets  ,  pans  de  rets,  bricoles  8c  traîneaux,  font  de  engins  de  braconnerie  défendus, 
ainfi  que  la  tonnelle  ,  qui  eft  une  figure  de  cheval  ou  de  bœuf  peint  fur  toile  ,  que  le  Chaf- 
fcur  porte  en  tournant  autour  des  perdrix,  pour  les  prendre  dans  fes  filets.  L'ufage  de  la 
tirafTe  eft  auflî  dél'endu  ,  parce  qu'elle  dépeuple  trop  ;  on  y  prend  des  compagnies  entières 
de  perdreaux  ,  8c  jufqu'à  des  lièvres  :  &  c'eft  pour  l'empêcher  après  la  récolte  ,  que  dans  les 
Capitaineries  Royales  on  oblige  les  payfans  de  ficher  cinq  épines  fur  chaque  arpent  des 
terres  qu'ils  dépouillent. 

Au  furplus  ,  voyej  ce  qui  a  déjà  été  dit  de  la  Chafle  au  commencement  du  Chapitre 
premier  de  ce  Livre  ,  page  590. 

Officiers  &  Gardes  de  Chajje. 

Les  Officiers  des  Eaux  8c  Forêts  8c  Chaffes  doivent  être  reçus  tous  à  la  table  de  Riarbre 
où  relTortlt  l'appel  de  leurs  Jugemens  :  au.trement'  toutes  leurs  Sentences  8c  Aftes  des. 
Jurifdiction  font  nuls  ,  8c  ils  ne  peuvent  pas  recevoir  de  Gardes  capables  de  faire  des  rap- 
ports qui  faffent  foi ,  puifqu'eux-mêmes  ne  font  pas  inftitués  valablement.  Au  Parlement  de 
Paris  ,  on  en  excepte  les   anciennes  Pairies. 

Les  Subalternes  ,  c'eft-à-dire  le  Greffier  ,  les  Gardes,  Exempts  de  Gardes  &  Arpenteurs  , 
peuvent  être  reçus  en  la  Maîtrife  particulière  ;  mais  ils  doivent  être  tous  âgés  de  vingt- 
cinq  ans  ,  pour   que  leurs  Aftes  8c   Procès-verbaux  aient  force  8c  foi. 

Les   Officiers  font   compris  comme  les  autres  Particuliers  ,  dans  les  défenfes  de  chafficr. 

Les  Gardes  ne  peuvent  porter  le  fulU  que  quand  ils  les  accompagnent.  Il  n'eft  point 
permis  à  ces  Gardes  de  chafier  ,  ni  de  mener  aucuns  chiens  ;  8c  ils  n'ont  pas  le  droit  ni 
de  défarmer  les  Chaficurs  ,  ni  d'entrer  dans  les  maifons  fous  prétexte  d'y  faire  perqui- 
sition d'armes  à  feu  8c  de  gibier.  Les  Prévôts  même  de  Marcchauflée  n'ont  le  droit  d'entrer 
dans  les  maifons  que  dans  deux  cas  ,  ou  à  la  fuite  d'un  flagrant  délit  ,  ou  après  une  plainte 
8<  information  faite.  C'eft  fe  rendre  jufticc  à  foi-mémc  &.  chercher  malheur,  que  de  dé- 
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farmer  le  ChafTeur  ;   8c  dans  ce  cas ,  les  Juges  fupcrieurs  mettent  les  Parties  hors  de  Cour 
fur  le  tout,    dépens  compenfés. 

Il  eft  défendu  d'obtenir  des  Monitoires  pour  (impies  foits  de  chafTe  :  on  ne  doit  pas 
même  les  inftruire  au  criminel  ,  fur-tout  contre  gens  qui  ne  font  pas  d'une  profefîion 
méchanique.  A  la  Table  de  Marbre  de  Paris ,  on  ne  permet  la  voie  de  l'information  que 
pour  connoître   les  Chalfeurs  que   le  Procès-verbal  du  Garde  qualifie   d'inconnus. 

Il  faut  être  Seigneur  de  fief  pour  établir  des  Gardes-chaffe  :  à  la  différence  des  Gardes- 
bois  ,  que  chacun   peut    faire   recevoir    en  Juftice  pour  la   confcrvation   de  fes   biens. 

La  peine  de  la  chafle  eft  l'amende  fixée  par  l'Ordonnance  ,  &  il  n'y  a  point  ,  pour  faire 
de  chafic ,   de  reftitution  outre  l'amende  ,   comme   il  y  en  a  pour  délits  de  bois. 

L'amende  tourne  au  profit  du  Seigneur  ou  du  Roi  ,  en  la  Jufticc  duquel  on  a  plaidé 
en  première  inllance  :  &  elle  tient  lieu  do  dépens ,  fuivant  la  Jurilprudcnce  du  Parlement 
de  Paris ,  qui  ne  permet  pas  qu'on  en  adjuge  aucuns  aux  Procureurs  du  Roi ,  ni  aux 
Procureurs  Fifcaux  des  Seigneurs  qui  plaident  dans  leurs  propres  Juftices ,  au  civil  ni  au 
criminel,  en  leurs  noms  ni  aux  noms  des  Procureurs  du  Roi  ou  Fifcaux,  à  moins  que 
la  Coutum.e  du  lieu  n'ait  une  difpofition  contraire  :  8c  ce  font  les  Procureurs  Fifcaux  qui 
doivent  agir  Se  inftruire  dans  leur  Jufticc  en  leurs  noms  de  Procureurs  Fifcaux  ,  8c  non 
pas  au  nom  des  Seigneurs.  De  même  ,  les  Procureurs  du  Roi  ou  les  Procureurs  Fifcaux 
n'obtiennent  jamais  de  condamnation  de  dépens  ,  à  moins  que  la  Coutume  du  lieu  n'eu 
ordonne  autrement  :  aulfi  ne  les  condamne-t-on  jamais  aux  dépens  ,  quand  ils  ont  agi  fur 
des  procès-verbaux,  ou  rapports ,  ou  fur  des  dénonciations  juridiques  :  &  cette  Jurifpru- 
dence  a  été  étendue  au  Parlement  de    Touloufe  par  arrêt  du  Confcil  d'Etat  de  1689. 

La  Chambre  des  Eaux  Se  Forêts  de  la  Table  de  Marbre  du  Palais  à  Paris  ,  connoît  de 
toutes  les  matières  d'Eaux  ,  Forêts  Se  Chafles  par  appel.  Elle  prétend  même  qu'elle  a  d'oit 
d'en  connoître  en  première  inftance  par  prévention  8c  par  concurrence  avec  tous  les  Juges  , 
tant  Royaux  que  Seigneuriaux  ,  8c  conféquemment  de  pouvoir  recevoir  des  Gardes  par-tout  , 
même  de  les  faire  recevoir  par  le  Haut  ou  Bas-Jufticier  qu'il  lui  plaît  de  commettre  ,  8c  ce^ 
tant  dans  l'étendue  du  Parlement  de  Paris  ,  que  dans  celle  des  autres  Parlemcns  où  il  n'y  a 
point  de  Siège  de  Table  de  Marbre  établi.  Mais  au  Parlement  8c  au  Confeil ,  on  juge  que  la 
Chambre  de  la  Table  de  Marbre  n'a  ni  prévention  ni  concurrence  fur  les  Maîtrifes  particu- 
lières ou  Gruries ,  foit  Royales ,  foit  Seigneuriales. 

CHAPITRE     XIX. 

Des  Droits  de  Garenne  ,  de  Parc  &  de  Colombier, 

NOus  avons  vu  jufq\i'ici  les  animaux  dans  leur  liberté  naturelle  habiter  les  forêts  ,  les 
campagnes  8c  les  airs  ;  8c  après  avoir  défîgné  les  différentes  manières  de  les  y  chafler  & 
prendre ,  il  nous  refte  à  les  fuivre  jufques  dans  certains  lieux  ou  retraites  où  on  les  met  pour 
les  conferver  en  vie  ,  foit  pour  le  plaifir  de  les  y  voir  ,  foit  pour  en  rendre  la  chalTe  plus 
facile  8c  plus  divertiflante  ,  foit  enfin  pour  en  tirer  du  profit. 

Tous  ces  lieux  furent  nommés  anciennement  du  mot  générique  vivana  ,  comme  renfer- 
mant toutes  fortes  d'animaux  vivans  :  on  les  appella  cnfuite  roboraria  ,  parce  qu'ils  étoient 
clos  de  pieux  8c  planches  de  chêne  ,  avant  que  l'ufage  de  les  entourer  de  murs  fût  établi , 
8c  enfin  on  les  diftingua  par  les  efpeces  d'animaux  qu'ils  renfcrmoicnt  ;  Uporaria  ,  pour  tous 
les  quadrupèdes ,  parce  que  le  nombre  des  lièvres  8c  des  lapins  étoit  le  dominant  ; 
aviaria  ,  pour  tous  les  oifeaux  i  colombaria  ,  pour  les  pigeons  en  particulier  ;  pifcina  ,  pour 
les  poiflbns. 

Nous  avons  parlé  ci-devant  des  étangs  8c  viviers  ;  les  volières  pour  les  oifeaux  feront  au 
Livre  fuivant  :  refte  à  parler  ici  des  Parcs ,  Garennes  St  Colombiers. 
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A  R  T    I  C   L   E      I. 

Droit  de  Parc. 

L'iifjge  en  eft  fort  ancien  :  des  Rois  de  Perfe  il  pafTa  aux  Romains.  Fulvlus  Eerplnas  , 
Jiomrne  de  Robe,  fut  le  premier  qui  en  fit  un  de  quarante  arpens  en  Tofcane  ,  pour  y  ren- 
fermer des  bêtes  tant  privées  que  fauvages.  Il  y  a  long-tems  que  ce  même  ufage  a  pafle 
d'Italie  dans  les  autres  parties  de  l'Europe,  Les  Anglois  en  font  plus  curieux  que  les  autres 
Nations  ,   8c  il  y  a  cliez  eux  peu  de  grandes  Villes  qui  n'aient  leurs  parcs. 

En  France  ,  il  n'eft  fait  mention  d'aucun  parc  avant  Philippe  Augnfte  ,  qui  fît  celui  de  Vin- 
cennes  en  1183,  &  le  peupla  de  faons,  de  cerfs,  daims  &  chevreuils,  qu'Henri  II,  Roi 
d'Angleterre  ,  fit  prendre  en  Normandie  &  en  Aquitaine  ,  &  qu'il  lui  envoya  par  la  Seine 
dans  un  fe.il  grand  navire  ingcnieufcment  couvert.  Ce  parc  a  été  l'unique  en  France  jufqucs 
fous  François  I  ,  qui  bâtit  le  Château  de  Madrid  ,  8c  fit  le  parc  de  Boulogne  à  fon  retour 
d'Efpagne  en  1526.  Il  commença  enfuite  le  Château  de  Chambor  ,  8c  en  fit  le  parc  qui  a 
fept  lieues  de  tour.  Henri  IV  fit  faire  celui  de  Moufleaux  ,  proche  du  magnifique  Château 
qu'il  y  avoit  fait  conftruire.  Et  enfin  font  venus  les  fuperbes  parcs  de  Vcrfailles  ,  de  Marli 
&  de  Meudon. 

Des  Maifons  Royales  ,  l'ufage  des  parcs  a  enfin  pafle  en  France  à  celles  des  Princes  &  des 
Seigneurs  ,  8c  même  jufqu'à  celles  des  riches  Particuliers.  On  ne  voit  à  préfent  prefqu'au- 
cune  Terre  un  peu  confidérable  qui  n'ait  fon  parc. 

Il  eft  défendu  d'en  faire  ,  fans  permiflîon  du  Roi ,  dans  les  plaines  des  Maifons  Roya- 
les ,  afin  que  la  licence  que  chaque  Particulier  auroit  d'enclore  fes  héritages  à  fa  vo- 
lonre  ,  ne  diminue  point  trop  confidérablemeni  l'étendue  de  ces  plaines  qui  font  dans  les 
plaifirs  du  Roi. 

On  orne  ces  parcs  de  plants  8c  d'allées  de  pourtours  8c  de  traverfes  ,  avec  des  pièces  de 
gazon  ,  trèfle  ou  fainfoin  (  Ç\  l'on  veut  )  dans  le  milieu  des  allées  ,  des  bofquets  &  re- 
mifes  ;  quelquefois ,  fuivant  l'étendue  ,  des  futaies  de  chênes  8c  hêtres ,  où  le  gibier  trouve 
<le  quoi  vivre  :  on  feme  du  farrafin  dans  les  endroits  flériles  ,  pour  l'y  attirer  8c  le  nourrir  : 
on  laifle  même  des  trous  8c  combifles  aux  murailles  ,  pour  y  donner  pafl"age  au  gibier 
du  dehors  ;  ce  qui  eft  pourtant  défendu  dans  l'étendue  des  Capitaineries  des  Maifons 
Royales. 

Au  furplus ,  voye^  ce  qui  a  déjà  été  dit  des  Parcs  au  premier  Tome  ,  II.  Part.  Liv.  III. 
Chap.  VIL 

Article!  I. 

Droit  de  Garenne, 

L'ancien  mot  de  garenne  fignifioit  ci-devant  tout  ce  qui  étoit  en  garde  ou  défenfe  per- 
pétuelle ,  foit  bois  ,  gibier  ou  poiffon.  Aujourd'hui  il  ne  s'entend  plus  que  des  lieux  def- 
tinés  aux  lapins. 

Il  y  en  a  de  deux  fortes  ,  les  unes  font  ouvertes  8c  néanmoins  gardées  ;  les  autres  font 
clofes  ou  de  murs ,  ou  de  profonds  foflcs  plein  d'eau  ,  enforte  que  les  lapins  n'en  peu- 
vent fortir. 

La  grande  fécondité  de  ces  petits  animaux  ,  8c  le  dégât  prodigieux  qu'ils  font  aux  bleds  , 
aux  vignes  ,  aux  plantes  8c  aux  jeunes  arbres  qu'ils  broutent  ,  écorcent  ou  brûlent  par  leurs 
dents ,  leurs  fientes  8c  leurs  urines ,  ont  fouvent  engagé  à  fe  précauiionncr  contre  l'accroif- 
fement  de  leur  nombre,  8c  quelquefois  à  les  détruire  entièrement. 

Le  droit  de  garenne  ouverte  eft  ordinairement  un  droit  de  Fit-fou  de  Haute-Juftice  ;  mais 
on  n'en  peut  point  étiblir  de  nouvelles,  ni  accroître  les  anciennes,  fans  le  confentemcnt 
des  voilins  8c  du  Seigneur  ,  8c  fans  Lettres-Patentes  du  Roi  cnrégiftrées  en  la  Chambre  des 
Comptes  ,  8c  du  moins  en  la  Table  de  Marbre. 

Les  anciennes  ne  peuvent  fubfiftcr  qu'avec  t'.tres  ou  avec  poflcfîîon  aduellc  8c  immémoriale  , 
équipollcntes  à  titre*.  ,  Se  fourcnucs  de  phifîcurs  aveux  8c  dénombrcmens. 

Le  droit  8c  la  pofleirion   des  garennes  étant  ainfi  établis  ,  les  lapins  qui  les  habitent  font 
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des  fruits  appartenans  aux  maîtres  de  la  garenne  ,  de  même  que  les  pigeons  des  colombiers 
&  les  abeilles  des  ruches  ;  enforte  que  quiconque  en  tue  ou  en  prend  ,  efl  coupable  de  lar- 
cin ,  ainfi  que  les  "complices  &  les  receleurs  ;  ik  cela  s'entend  non-feulement  des  tendeurs 
de  coUets  ou  de  poches  dans  les  girennes  ,  &  de  tous  affûteurs  &  autres  braconniers  ;  mais 
même  de  ceux  qui  y  ouvrent  ou  ruinent  les  halots  ,  qui  font  les  trous  où  le  gibier  fe  retire  ; 
&  les  rcibouilkres ,  qui  font  les  creux  à  l'écart  &  les  plus  caches ,  où  les  lapines  font  leurs 
petits ,  de  peur  que  les  gros  lapins  ne  les  mangent. 

Le  Seigneur  de  Fief  faifant  conflruire  étang  ou  garenne  dont  il  a  droit ,  y  peut  enclore 
les  terres  de  fes  fujets  ,  en  les  récompenfant  au  préalable  par  échange  de  fonds  à  fond"-, 
trois  pieds  pour  un  j  mais  il  ne  peut  pas  forcer  à  recevoir  de  l'argent  .  ni  même  prendre 
les  maifons. 

Il  y  a  beaucoup  d'équité  à  faire  obferver  ce  que  plufieurs  Coutumes  exigent ,  que  la 
garenne foit éloignée  des  terres  des  voifins  ,  de  tous  côtés  ,  décent  foixante  pas  géométriques  , 
qui  font  huit  cens  pieds ,  ce  qu'on  appelle  le  vol  du  chapon  ,  fans  même  fôutt'rir  que  les 
lapins  terrent  diiis    cet  efpace  intermédiaire. 

A   R   T    I    C    L    E      IIL 

Droit  de  Colombier. 

Nous  avons  déjà  dit  qu'il  y  a  deux  fortes  de  colombiers  :  les  uns  que  l'on  nomme  co- 
lombiers à  pied ,  qui  font  ordinairement  en  forme  de  tours  ,  ik  qui  ont  des  niches  ou 
boulins  pour  loger  les  pigeons  ,  depuis  le  rez- de- chauffée  jufqu'en  haut  :  les  autres  n'ont 
des  boulins  que  dans  le  haut  ,  8c  font  élevés  fur  quatre  piliers  ,  ou  conflruits  fur  les  mfti- 
fons  ,  fur  les  portails  des  granges  ,  ou  fur  d'autres  édifices  ;  ceux-ci  s'appellent  impropre- 
ment colombiers ,  &  on  les  nomme  diverfement  félon  les  Provinces  ,  fuies  ,  volets  ou  vo- 
lières à  pigeons. 

La  grande  multiplication  des  pigeons ,  S:  le  dégât  qu'ils  font  dans  les  grains  nouvellement 
femés  ,  dont  ils  fe  nourriffent  Se  en  emportent  à  leurs  petits ,  donne  lieu  a  quatre  queflions. 
1°.  A  quelles  perfonnes  efl-il  permis  d'avoir  un  colombier  à  pied,  &  quelles  autres  peuvent 
avoir  un  fïmple  volet  ?  2°.  Comment  les  pigeons  qui  y  font  ,  ayant  l'entière  liberté  de 
prendre  refîbr  dans  les  campagnes  ,  font-ils  néanmoins  réputés  domefliques  &  mis  au 
nombre  de  nos  biens  ,  ou  quand  ceffent-ils  d'y  être  ?  3°.  Sont-ils  meubles  ou  immeubles  î 
4°.  Quelle  peine  y  a-t-il  contre  ceux  qui  les  prennent  ou  tuent  ? 

I,  La  première  quellion  eft  décidée  diverfement  par  beaucoup  de  Coutumes  :  elles  font 
réelles  St  font  foi  chacune  dans  fon  diflrift.  Dans  la  plupart ,  c'efl  un  droit  de  Fief  ou 
de  Juflice. 

Pour  celles  qui  n'en  parlent  point ,  les  Auteurs  fe  font  partagés  en  deux  opinions  oppo- 
fées.  Les  uns  efliiment  que  tout  le  dommage  que  les  pigeons  peuvent  apporter  aux  terres  où 
ils  s'abattent  ,  fe  compenfe  fuffifamment  avec  le  profit  qu'ils  y  font  par  leur  fiente  ,  qui  eft 
le  meilleur  des  fumiers  ;  qu'ils  mangent  les  vermifTcaux  &  beaucoup  de  mauvaifes  herbes 
qui  nuifent  aux  bonnes  femenccs,  &  que  la  liberté  à'cn  avoir  étnnt  naturelle,  elle  doit 
éire  générale  ,  &  alors  chacun  pourra  fe  m.ettre  dans  l'égalité  :  d'où  ils  concluent  qu'on 
peut  conflruire  des  colombiers ,  &  les  peupler  à  Ca  volonté  dans  les  Coutumes  qui  n'en  ont 
rien  décidé.  D'autres  prétendent  au-contraire  que  le  trop  grand  nombre  de  pigeons  étant 
fort  nuifible  aux  voifins ,  Se  ne  s'adrefTant  qu'au  bon  grain  ,  leur  voracité  ruine  les  campa- 
gnes ,  où  tout  le  peuple  nourrit  les  pigeons  fans  pouvoir  avoir  tous  des  colombiers  ;  qu'ainfi 
il  en  faut  reflraindre  le  nombre. 

Les  Coutumes  de  Paris  8c  d'Orléans ,  qui  pafTent  volontiers  pour  le  Droit  commun  de 
la  France  ,  décident  que  le  Seigneur  Haut-Juflicier  qui  a  cenfives ,  n'cût-il  aucun  domaine , 
peut  avoir  un  colombier  à  pied.  Le  Seigneur  du  Fief  y  peut  de  même  en  avoir  un  ,  pourvu 
qu'il  ait  dans  la  première  de  ces  Coutumes  cinquante  arpens  de  terre  en  domaine  ,  8c  dans 
l'autre  cent. 

Le  Parlement  de  Touloufe  permet  d'avoir  colombiers  &  pigeons ,  malgré  les  Seigneurs  de 
Juftice  Se  de  Fief.  Tel  efl  aulH  l'ufage  de  Provence. 

Le  Parlement  de  Paris  n'accorde  le  droit  de  colombier  à  pied  à  un  Seigneur  de  Fief  dans 

une 
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une  Coutume  qui  n'en  parle  point  ,  qu'à  la   charge  qu'il  n'aura  qu'autant  de  boulins  qu'il  a 
d'nrpcus  de  terreau-dedans  &  à  l'entour  de  fon  Fief. 

A  rc;;ard  de  ceux  qui  n'ont  ni  Fief  ni  Juftice  ,  la  Jurifprud^nce  du  Parlement  de  Paris , 
efl  qu'ils  peuvent  avoir  une  volière  ou  fuie  ,  quand  ils  ont  cinquante  arpens  de  terre  :  s'ils 
en  ont  moins  ,   ils  ne  peuvent  avoir  de  volet  ni  de  pij^eons  fuyards. 

Dans  la  Normandie  ,  qui  eft  la  Province  de  France  oîi  l'on  fait  le  m.ienx  connoître  Se 
faire  valoir  fes  intérêts,  tant  fifcaux  qu'autres  ,  le  droit  de  colombier  efh  un  droit  féodal 
qui  n'appartient  même  qu'à  celui  qui  a  un  Fief  de  haubert  plein  ,  fans  que  les  colombiers 
puhTjnt  être  multipliés  par  la  divifion  de  ce  Fief  :  il  n'y  a  que  celui  des  cohéritiers  qui  en 
poflcde  une  portion  à  titre  de  partage  ,  qui  acquiert  le  droit  de  colombier ,  quand  il  en  a 
eu  un  p-^ndant  quarante  ans.  Le  Seigneur  de  plein  î'iefne  peut  céder  le  droit  de  colombier  , 
ou  l'accorder  à  d'autres  ,  qu'en  fe  privant  du  fieil  :,  on  ne  peut  pas  en  bâtir  fur  une  roture  ^ 
ni  même  fur  un  fonds  tenu  en  franc-aleu  ou  en  bourgagc.  Les  Fermiers  du  Domaine  du 
Roi  &  du  droit-  de  francs-fiefs  ,  font  payer  aux  roturiers  une  taxe  qui  n'étoit  au  commen- 
cement que  de  quinze  livres  ,  &  qu'ils  ont  fait  monter  jufqu'à  cent  livres  pour  chaque  co- 
lomb:er  ,  &  à  vingt-cinq  livres  pour  chaque  volière  ,  &  cela  tous  les  vingt  ans  d'avance  , 
Se  de  plus  à  chaque  changement  de  Propriétaire  &  de  Règne  en  quelque  endroit  de  Nor- 
mandie que  le  colombier  ou  la  volière  foient  placés.  Malgré  tout  cela  ,  il  y  a  peu  de  Pro- 
vinces où  les  colombiers  8c  les  pigeons  foient  fi  communs  :  on  fait  cas  fur-tout  des  pigeons 
cauchois. 

IL  Les  pigeons  font  des  oifeaux  à  demi-fauvages  qui  changent  quelquefois  de  demeure  &  de 
maître.  Ils  font  au  maître  du  colombier  tant  qu'ils  confervent  l'habitude  d'y  revenir  ;  mais 
s'ils  ceiTcnt  d'y  retourner  ,  quelques-uns  tiennent  qu'il  fufîit  de  trois  jours,  alors  ils  ap- 
partiennent au  maitre  de  la  nouvelle  habitation  qu'ils  ont  prife  ;  &  s'ils  n'en  ont  point , 
ilsf^nt  au  premier  qui  s'en  emparera. 

III.  Les  pigeons  de  colombier  à  pied  font  immeubles.  :  les  autres  font  meubles. 

IV,  Les  Grecs  parfumoient  leurs  pigeoiis  ,  pour  qu'ils  attiraflént  ceux  d'autrui  dans  leur 
colombier,  parce  que  ces  oifeaux  aiment  les  bonnes  odeurs  &  les  fuivcnt  volontiers  5  mais 
les  Romains  traitolent  de  voleurs  tous  ceux  qui  s'eraparoient  des  pigeons  d'autrui  ,  de 
quelque  façon  que  ce  fût. 

Parmi  nous ,  il  y  a  amende  &  reflitution  contre  tous  ceux  qui  tuefit  les  pigeons  ou  les 
prennent  ,  foit  à  la  main  ,  à  la  glu  ,  au  filet ,  à  l'appât  ,  à  la  trape  ou  autrement  :  l'a- 
mende eft  de  vingt-cinq  livres  pour  ceux  qui  les  tirent  au  fufiî  pourla  première  fois,  8c 
il  y  a  punition  corporelle  &  infamante  quand  on  récidive  ,  oii  qu'on  les  prend  par  bracon- 
nerie.  Le  droit  des  gens  permet  de  les  chafier  de  toute  autre  manière,  fur-tout  dan^^ia 
farfon  des  femences.  •.  ^\ 

Pour. obvier  aux  monopoles,  il  eft  défendu  aux  RôtiiTeurs  ,  Pâtiffiers  8c  Revendeurs, 
de  prendre  à  ferme  les  garennes  Se  les   colombiers. 

On  ne  doit  pas  fouftrir  de  pigeons^  dans  les  clochers ,  ils  faliroient  les  lieux'  faints ,  Si  ce 
feroit  inviter  un  Magifter  adroit  à  dépeupler  les  colombiers  voifins ,  pour  fe  faire  ua  revenu 
onéreux  à  la  Paroiffe  ,  &  donner  lieu  à  quantité  de  rixes  journalières. 
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LIVRE     TROISIEME. 

Les  Oifeaux  de  Volière  9   &  autres  Amufemens  champêtres. 

PLUSIEURS  ont  traité  cette  matière,   &  ils  en  ont  donné  la    théorie,  fans  fonge» 
à  la  pratique  ;  mais  comme  l'expérience  efl:  plus  certaine  &  plus  utile  ,  nous  y  rédui» 
TOUS  ce  fujet  :  il  ne  faut  point  que  fa  légèreté  dégoûte, 

Rerum  natiira  nunquàm   magis  quam  in  viinimîs  tota   efl.   (  Pline.  ) 

La  J^^lure  n'eft   jamais  plus  grande    que  dans  les  plus  petites  chofes. 

«(( 'A. =L-:— j '.^==^!^!^S3S^=—  ^=- •„,'■■  ,1LJ» 


CHAPITRE      PREMIER. 

Des    Volières. 

LE  s  Volières  font  de  mode  à  la  Viile  comme  aux  Champs  ;  &  il  y  aroit  long-temj 
que  l'ufage  en  étoit  établi  dans  l'Afie ,  dans  l'Egypte ,  &  jufques  dans  les  Indes 
Orientales ,  lorfqu'il  a  pafle  en  Europe.  Un  Chevalier  Romain  fut  le  premier  qui  en  établit 
une  près  de  Naples  :  les  autres  fuivirent  ;  &  comme  ,  outre  les  oifeaux  de  plailîr  ,  ils  y 
engraiflbient  quantité  de  volailles ,  ils  en  tiroient  des  profits  prodigieux.  Varron  ,  notre 
illuftre  PrédéceflTeui* ,  de  Re  RujHcâ  ,  rapporte  qu'une  de  fes  tantes  en  avoit  une  à  huit 
lieues  de  Rome,  d'où  elle  vendoit  par  an  pour  vingt-quatre  mille  livres  de  grives ,  fans 
ce  qu'elle  tiroit  des  autres  oifeaux.  Ce   gain  confidérable  fît   fi  fort  multiplier  en  j)eu  de 
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tcfns  le  nombre  des  volières  à  Rome  &  aux  environs ,  que  l'on  fumoît  les  terres  de  la 
fiente  des  olfeaux  qui  s'y  élcvoient  ,  8c  fouvent  les  Citoyens  notables  prenoient  pour  fur- 
nom  celui  de  l'oileau  dominant  en  nombre  dans  leurs  volières,  A  l'exemple  des  Particu- 
liers qui  avoient  des  volières  pour  leur  utilité  Si  pour  l'augmentation  du  revenu  de  leurs 
terres ,   les  Empereurs   en  firent  faire   dans  leurs   Palais  pour  leur  plaifir. 

Nous  n'avons  retenu  en  France  l'ufage  des  volières ,  que  pour  les  oifcaux  de  chant  ou 
de  plaifir. 

La  grande  &  magnifique  volière  de  la  Ménagerie  de  Verfailles  eft  la  plus  belle  qui 
Ce  puifle.  On  y  voit  fous  de  vaftes  couverts  où  font  de  fuperbes  édifices,  un  aflemblage 
nombreux  de  ce  qu'il  y  a  de  plus  rare  entre  les  oifeaux  des  climats  les  plus  éloignés. 
Les  lieux  y  font  tellement  difpofés ,  que  chaque  efpece  s'y  plaît  &  s'y  trouve  comme  dans 
fon  lieu  naturel  :  les  autruches  ont  une  cour  expofée  au  midi ,  couverte  de  fable  aride 
&  de  cailloux  ,  qui  leur  repréfente  les  déferts  de  l'Afrique ,  d'où  on  les  tire  :  les  pélicans 
font  enfermés  dans  un  lieu  rempli  d'arbres  fur  les  bords  d'un  canal  d'eau  claire  &  vive 
qui  furpaffent  les  déiices  de  la  Grèce  ,  où  ils  fe  plaifent  :  les  oifeaux  tirés  des  heureux 
climats  de  l'Afie  ,  font  à  part  dans  un  autre  lieu  orné  de  verdures  8c  de  plantes  aroma- 
tiques :  ceux  des  Indes  &  tous  les  aquatiques  ont  leur  cour  fépirée  ,  8c  un  grand  étang 
au  milieu  ,  ombragé  d'arbres  qui  l'environnent  :  enfin  tout  ce  qu'il  y  a  de  plus  raj-'e  8c 
de  plus  curieux  entre  les  petits  oifeaux  Se  les  plus  beaux  pigeons ,  efl  renfermé  fous  une 
longue  galerie  ,  dont  la  façade  dans  toute  fon  étendue  n'efl  fermée  que  par  des  chaffis 
dorés  Se  garnis  de  fer  de  laiton  ;  le  bas  eft  couvert  d'un  fable  fort  délié  ,  traverfé  d'une 
rigole  de  belle  eau  ,  dont  le  milieu  eft  orné  d'un  beau  baffin  d'eau  jaiUiiTante  j  8c  tout  ce 
mii  convient  ou  fait  plailir  à   ces   petits,    s'y  trouve. 

4"oilà  le  modèle  des  belles  volières.  Il  y  en  a  de  moins  confidcrables  chez  quelques 
Princes  S<  Seigneurs  ,  8c  beaucoup  de  petites  chez  les  Particuliers  ;  chacun  fuivra  foa 
goût  8c  fa  bourfe.  Il  faut  toujours  obferver  que  la  volière  foit  à  l'abri  du  nord  ;  qu'elle 
ioit  en  partie  couverte  Se  en  partie  découverte  ;  qu'il  y  ait  quelque  pièce  de  gazon ,  arbres 
8c  perches  8c  un  ruiffeau  naturel ,  ou  artificiel ,  8c  un  grand  air ,  afin  que  chaque  efpece 
d'oifeau    y  trouve  de  quoi  fe  plaire. 

Les  Oifeliers  qui  les  peuplent ,  font  profeflion  de  prendre  les  petits  oifeaux  aux  filet?. 
Il  y  en  a  de  forains  ,  8c  d'autres  habitués  à  Paris.  Ceux-ci  ne  furent  d'abord  qu'une  troupe 
de  pauvres  gens  qui  obtinrent  leur  privilège  ,  s'habituèrent  8c  s'afllijettirent  enfuite  à  lâ- 
cher quatre  cens  de  ces  petits  oifeaux  au  Sacre  de  chaque  Roi  8c  à  l'entrée  de  chaque 
Keine,  8c  un  petit  nombre  aux  Fêtes  du  Saint-Sacrement. 

On  appelle  Oifeleur ,  celui  qui  n'eft  pas  de  profefiion  Oifelier  ,  mais  qui  s'amufe  pour 
fon  plaifir  feulement  à  chaffer  les  oifeaux  :  celui  qui  les  vend  8c  qui  s'exerce  à  les  chaflec 
pour  gagner  fa  vie  ,  eft  Oifelier. 

Les  Oifeliers  ne  peuvent  pas  tendre  aux  oifeaux  ,  fans  congé  de  la  Maîtrife  du  lieu ,  8c 
fans  permilTion  du  propriétaire  de  l'héritage. 

Comme  tous  oifeaux  commencent  à  s'accoupler  dès  la  fin  de  Février  ,  8c  que  les  femel- 
îes  font  communément  œugues  dès  la  mi-Mars,  Se  qu'elles  demeurent  en  amour  jufqu'à 
la  mi-Août,  pour  ne  leur  pas  faire  trop  de  tort,  il  eft  défendu  à  toutes  perfonnes  de  chaf- 
fcr  8c  tendre  depuis  la  mi-Mars  jufqu'à  la  mi- Août,  aux  menus  oifeaux  de  chant  Se  de 
plaifir  des  années  précédentes  ;  on  peut  feulement  dénicher  ceux  de  l'année  qu'on  trouve 
alTez  forts  pour  être  nourris  Se  élevés. 

Pour  ne  point  tromper  en  vendant  des  femelles  pour  des  mâles ,  les  Oifeliers  qui  ex- 
pofeni  leurs  oifeaux  en  vente  en  quelque  lieu  que  ce  foit,  font  obliges  démettre  chaque 
efpece  féparément  dans  des  cages  diilinâcs  ;  favoir  ,  les  femelles  dans  des  cgrénoires  ou 
cages  baifes  8c  muettes  ;  au-lieu  que  les  mâles  ù  mettent  dans  des  cages  hautes  Se  chan- 
tcrcfles  ;  8c  fur  celles  des  femelles ,  ils  doivent  mettre  un  écriteau  pour  avertir. 


»^«^ 


Ilhhh    2 


du  LA   NOUVELLE    MAISON   RUStiQUE. 


CHAPITRE     IL 

Du  Rqffîgnol. 

Es  Grecs  ont  appelle  cet  olfeau  <f,\,,~,^.t.  ,  Philomele;  comme  s'ils  ciiPent  voulu  dire 
que  c'étolt  celui  qui  entre  tous  aimoit  le  plus  l'harmonie.  Ils  l'ont  encore  nommé 
A7uf  ,  c'eft-à-dire  ,  un  oifeau  qui  chante  par  excellence.  Les  Latins  l'ont  appelle  Luf- 
cinia  ou  Lucinia  ,  parce  qu'ordinairement  il  cherche  l'ombrage  ,  &  qu'il  habite  les  bois  & 
les  forêts  qu'ils  nomment  Lucas;  ou  plutôt,  qiùyd  cciruit  ante  lu:ein  ,  parce  qu'il  chante 
avant  le  jour.  De  Lufi.nia ,  Varron  a  fait  ces  diminutifs  ,  Lufdniola  &  Lufdola  ;  comme 
s'il  eût  voulu  dire  Liicîioh  ,  parce  que  cet  oifeau  conte  lugubrement  fa  paflîon  aux  échos 
des  forêts ,  comm.e   Virgile  l'exprime  par   ce  vers  : 

Et  mœ/lii  latè  loca   quejîibus    implet. 

Ils  l'ont  encore  nommé  Acrednla  ,  quod  acris  fit  ei  ro.r  ,  parce  qu'il  a  une  voix  haute  & 
forte  ;  car  acrednla  eft  plutôt  le  roffîgnol  que  la  fliuvctte  :  &  il  faut  entendre  ce  paffage 
de   Ciceron  plutôt  du  premier  que  du  fécond  ,  quoi  qu'en  veuillent  dire  quelques-uns  : 

Et  matutinos  exercet   Acrednla  cantus. 

Et  ailleurs  : 

Et  matutinis  Acrednla  vocibiis  înfiat.  ' 

Enfin  ils  lui  ont  encore  donné  le  nom  d'Atys ,  du  nom  du  fils  de  Crefus ,  qui  devinf 
un  grand  babillard  comme  lui  :  d'où  vient  que  Martial  nomme  le  roffignol  Garrnla  avis , 
&  MuUifona  avis.  C'eft  de  Lufciniola  que  nous  avons  formé  notre  nom  de  rolîignol ,  comme 
fi  nous  euHlons  dit  d'abord  Loufciniol.  Cette  ctymologie  efl  beaucoup  meilleure  que  celle 
que  Belon  lui  donne  ,  qui  l'appelle  roîTignol  ,  à  caufe  de  fa  couleur  brune  &  rouffe. 
C'eft  audi  de  la  miême  origine  que  les  Iraîiens  ont  tire  le  leur  ,  puifqu'ils  appellent  cet 
oifeau  Lufciniolo  ou   Rufcignolo. 

Combien  de  tems  chante  le  B.oJJlgnol. 

Il  n'y  a  point  de  plaifir  ,  ce  me  femble  ,  qui  furpaffe  celui  que  l'on  prend  à  entendre 
un  rodignol  compter  fes  plaintes  aux  zéphirs  des  forêts.  Il  eft  un  muficien  naturel  ,  il 
obferve  tous  les  tons,  &  les  conduit  fi  bien  ,  qu'il  n'y  a  point  d'homme  qui  l'é-ale, 
quelque  bon  muficien  qu'il  foit ,  puifque  lui  fcul  remplit  fucceiîîvement  toutes  les  punies 
de  la  mufique.  Il  les  diflingue  en  maître  ;  il  les  coupe ,  puis  il  les  afiemble  :  il  chante  par 
fcmi-breves,  enfuite  il  développe  mille  crochets  d'une  feule  haleine  :  après  il  fait  la  bafîe  , 
la  taille,  la  haute-contre,  le  fauflct.  I!  étend  fa  voix  ,  il  la  cou4)e  en  fredonnant;  il  con- 
trefait fon  chant  ,  en  le  changeant  en  diverfcs  façons  ,  il  gazouille  en  lui-même  ,  enfin  il 
fe  tait ,  puis  il  a  des  tranfports  beaucoup  plus  violens  quand  l'cclio  lui  répond  :  il  poulie 
tantôt  tendrement,  tantôt  fortement:  il  fe  tache,  il  fe  met  en  colore,  puis  il  foupire. 
Dans  un  tems  il  contrefait  le  haut-bois ,  dans  un  autre  la  flûte  &  la  trompette  ;  &  l'on 
en  a  vu  qui  pour  trop  chanter  ,  ont  perdu  la  vue  &  la  vie  :  témoin  ccUfi  que  j'avois  il 
y  a  trois  ans  ,  qui  devint  aveugle  ,  &  mourut  enfuite  à  force  de  chanter  jour  îk  nuit. 
En  effet  ,  c'eft  une  chofe  admirable,  pour  parler  avec  Pline,  qu'Un  fi  petit  corps  chante 
fi  haut  ,  jufques  fouvent  à  nous  entêter  &  à  nous  incommoder  ,  &  que  d'ailleurs  il 
pouOe  Ç\  long-tems  fans  prendre  haleine.  îl  eft  aifé  de  noter  le  chant  du  roflî^nol  ;  mais 
jl  n'y  a  point  de  fi  excellent  muficien  au  monde  qui  le  puifle  imiter  ;  8c  on  pourroit  citer 
jci  le  Diftique  du  Poëte  ancien  qui  dit  : 

Tu    Philomela  potes   vocum    difcrimina    mille  , 
Mille  potes   varias  ipfa  referre    modos. 

Et   enfuite  : 

}fulla  potejl  modiilis  aqulvalere  tuis. 


IV.  Part.  Liv.  III.  C  h  a  p.   II.   RoJJignol  CiT^ 

Quoi  qu'il  en  foit ,  je  crois  qu'on  ne  feroit  pas  blâmé  fi  l'on  difoit  que  la  mufique 
a  pris    Ton  origine  du  rollignol. 

J'ai  eu  la  curiofitc  de  difleqncr  plufieurs  rofl-gnols ,  pour  connoître  la  flrufture  de  leurs 
poulmons ,  &  des  autres  parties  qui  contribuent  à  leurs  voix.  J'ai  trouvé  leurs  poulmons 
rouges-pâles,  aflujettis  le  long  des  côtes  du  dos  par  de  petites  fibres,  de  peur  que  dans 
la  violence  du  chant  ,  cette  partie  fufpendue  ne  fortît  de  fa  place.  Je  compare  les  foufilets 
des  orgues  aux  poulmons  de  cet  oifeau  ;  car  ces  parties  font  de  véritables  fouftlets  qui 
pouffent  le  vent  dont  le  rollignol  a  befoin  pour  fon   harmonie. 

J'ai  encore  obfervé  que  la  filKile  du  poulmon  étoit  divifée  en  deux  branches  avant  que 
d'entrer   dans  fa  fubftance  :    cette  conformation  fait  que  fa  voix  dure  plus  long-tems. 

J'ai  encore  remarqué  la  figure  du  larynx  ,  du  pharynx  ,  de  la  glotte  &  de  l'épigîotte  » 
avec  tous  les  miulcles  qui  les  accompagnent ,  &  j'ai  cru  que  tofites  ces  parties  étoient  la 
caufe  prochaine  de  la  mélodie  ;  car  j'ai  obfervé  que  la  glotte  étoit  bien  fendue  dans  la 
partie  fupérieure  de  la  fii'lule  ,  afin  que  l'oifeau  pût  faire  ,  par  ces  parties  ,  une  variété 
de  tons  par  ces  mouvemens  difierens  ;  parce  que  la  glotte  fe  preffant  Se  fe  dilatant  par 
l'air  qui  fort  des  pouhiions  ,  l'oifeau  peut  ménager  dans  Çà  gorge  le  gazouillement  mufical 
que  nous  admirons.  Ainfi  il  ne  faut  qu'avoir  examiné  les  tuyaux  des  orgues  ,pourfavoir 
com.ment  le  rofiîgnol  chr.nte  avec   tant  d'agrément  &.  de   mefure. 

Les  Roffignols  de  la  campagne  chantent  tous  de  la  même  façon  ,  parce  qu'ils  tiennent  cet  art 
de  la  nature.  Ceux  que  l'on  élevé  ont  des  chants  tout  difterens.  J'en  ai  vu  avec  des  fcrins 
qui  chantoient  mieux  que  les  miens,  parce  qu'ils  avoient  appris  de  ces  oifeaux.  J'en  ai  vu 
encore  d'autres  qui  ont  appris  à  !  ffler,  étant  auprès  d'un  fanfonnet,  fi  bien  que  cet  oifeau  eft 
fort  docile  à  apprendre  divers  airs,  comme  eft  la  linotte,  &  l'on  pourroit  lui  enfeigner  la 
fliitjÇ  douce  ,  ou  d'autres  airs  qu'il  méicroit  avec  ceux  qui  lui  font  naturels.  Piinc  nous  rap- 
porte *  que  des  jeunes  enfans  de  l'Empereur  avoient  des  roiîlgnols  qui  difoient  quelques  pa- 
roles latines  &  grecques. 

I^es  roffignols  des  bo  s  chantent  depuis  la  fin  d'Avril  jufqu'à  la  fin  de  Mai ,  8c  quelquefois 
jufqu'en  Juillet  :  leurs  petits  les  occupent  alors  ,  &  ne  leur  permettent  plus  de  fe  divertir. 
Ceux  m.ême  qu'on  a  pris  tout  gnnds  ,  &  qu'on  a  apprivoifcs  cette  année  ou  l'autre  ,  ne 
chantent  que  deux  mois,  Avrils  Mai;  ma'S  ceux  qu'on  a  élevés  à  la  brochette,  commencent 
au  mois  de  Décembre  ,  ?<  finiffeut  à  la  fin  de  Mai.  Au  mois  de  Mai  ,  pendant  quinze  jours  , 
ils  chantent  jour  &  nuit  ,  Se  c'elt  par-là  qu'ils  fe  tuent  ,  principalement  ceux  que  l'on  a 
élevés;  car  ne  trouvant  pas  dans  les  cages  des  rafr./icliifremens  ,  comme  font  tous  ceux  delà 
cainpagne,  ils  deviennent  étiqut?  à  force  de  chanter.  J'en  ai  fouvent  mis  dans  des  coffres  pour 
les  empêcher  de  chanter ,  &  pour  me  laifler  dormir  pendant  la  nuit. 

înjîincî  G*  Inclination  du  Roj[JîgnoL 

Le  roffignol  eft  un  oifeau  folitaire  qui  ne  va  point  en  troupe  ,  &  qui  ne  s'afibcie  que  par 
amour  ;  il  change  de  pays  tous  les  ans. 

Il  vient  d'.ns  noscomrées  auprintem"^,  & '1  s'en  retourne  en  automne.  L'on  ne  fait  point  la 
véritable  caufe  du  changement  de  pays  qu'il  fait  ,  fi  ce  n'cft  par  conjeftures. 

Cet  oifeau  eft  d'un  tempérament  fort  délicat ,  ce  qu'on  connoît  à  fes  plumes ,  qui  ne  font 
pas  fortement  attachées  à  fa  chair,  puifque  dans  la  cage  il  fe  rom>ptccllcs  de  la  queue  &  des 
ailes  :  car  plu?  un  oifeau  eft  robufte  ,  plus  il  eft  difficile  d'arraclicr  fa  plume.  Il  fuit  l'ardeur 
du  foleil  &  le  froid  ,  ne  cherchant  que  les  lieux  tempérés  &  cmtjragcux  parmi  les  bois  &  les 
eaux  ;  car  l'on  n'en  a  jamais  vu  où  il  n'y  a  pas  de  bocage.  Comme  il  eft  d'un  naturel  fort 
chaud  &  par  conféquent  délicat  ,  il  cherche  ordinairement  les  eaux  ,  dont  il  s'humecte  après. 
avoir  chanté  :  cependant  il  s'en  trouve  di.ns  les  taillis  S;  dans  les  forêts  feches  ,  qui ,  étant  éloi- 
gnés des  eaux  ,  ne  fe  dcfaltercnt le  matin  c^ue  par  les  gouttes  de  rofce  qu'il'  boivent;  &  cefonç 
ces  rofrignol<:  qui  font  les  plus  petits  de  corps  ,  &   qui  fouvent  valent  moins  que  les  gros. 

Au  mois  (l'Août ,  tous  l.s  roflignols,  vieux  &  jeunes  ,  quittent  les  bois  de  liante  futaie,  foit 
pour  chercher  plus  de  mouches  ou  de  vers  qu'ils  trouvent  en  abondance  auprès  des  haies  8c 
des  buiffons  ,  8v  parmi  les  terres  nouvellement  labourées ,  ou  pour  fe  difpofer  à  partir. 

*   Hûbebnnt    Is    C(tfares  juvenei  Liifchiias   Crxco  atquc    Latino  fcrmo-;^  dociles  ;  pratterea  méditantes  ijM 
dicm  ,  6"  ojjiduè  nova    loquentts  loiigiore  etiam   coiittxtu.   Liv.  lo.  C  4Z. 
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Comme  I2  rofîignol  efl  un  oifeau  folitaire  ,  il  vient  toutfeul,  &  il  s'en  va  de  même;  aînfi 
ils  ne  s'alTcmblent  pas  comme  les  hirondelles  ,  puifqu'au  mois  d'Avril  on  en  voit  ici  un  dans 
une  haie  qui  borde  un  bois  ,  8c  demain  on  en  trouve  trois  ou  quatre.  Il  en  eil  de  même  au 
mois  de  Septembre  ;  le  nombre  en  diminue  peu-à-peu. 

Ce  feroit  ici  le  lieu  de  parler  du  rojfignol  des  Antilles  y  que  l'on  trouve  à  la  Martinique  ,  qui 
eft  le  feul  petit  oifeau  qui  ramage  &  qui  chante  dans  ces  Ifles  ;  la  nature  ayant  fait  préfent  à 
tous  les  autres  oifeaux  de  la  beauté  du  plumage  ,  &  à  ceux  de  l'Europe  de  la  mélodie.  Il 
reflemble  à  notre  roffignol  en  quelque  chofe,  &  en  quelqu'autre  il  eft  différent. 

Premièrement ,  il  lui  reflemble  en  couleur ,  parce  qu'il  eft  brun-tané  ;  en  chant ,  fa  mufique 
étant  égale  à  celle  du  nôtre  ;  en  folitude  ,  il  ne  fouffre  que  lui  dans  un  quartier  ,  parce  qu'il 
eft  un  oifeau  folitaire  qui  ne  va  jamais  en  troupe  :  il  aime  l'ombrage  8c  les  eaux:  enfin  il  fait 
fon  nid  près  de  terre  dans  des  brofl!"ailles ,  avec  cette  différence  qu'il  le  couvre  pour  fe  garan- 
tir des  pluies  ;  ce  que  le  nôtre  ne  fait  pas. 

D'ailleurs  il  eft  différent  de  notre  roflîgnol  ,  en  ce  qu'il  eft  plus  petit,  car  il  n'eft  pas  plus 
gros  qu'une  linotte  ;  8c  quoiqu'il  foit  d'une  même  couleur  ,  il  eft  pourtant  veiné  de  gris-clair 
&  de  gris-brun  aux  deux  côtés  vers  les  premières  plumes  des  ailes.  Il  ne  chante  pas  (i  long- 
tems ,  8c  fon  ramage  n'eft  pas  fi  mêlé  d'agrément  8c  de  variation  que  celui  du  nôtre:  enfin 
il  ne  change  pas  de  lieu  8c  ne  chante  pas  la  nuit.  Je  crois  que  l'on  pourroit  l'élever  fi  l'on 
en  prenoit  foin. 

Nid  du  Rojfignol. 

Le  roflîgnol  a  tout  le  mois  d'Avril  pour  fe  repofer  de  fon  voyage  8c  â  fe  difpofer  à  l'amouf 
8c  à  la  fociété  qui  raffemblent  ces  folitaire^.  Les  derniers  jours  d'Avril  ou  les  premiers  ce 
Mai  ,  ils  commencent  à  faire  leurs  nids.  Alors  le  mâle,a  foin  de  fe  choifir  un  quartier  ,  8c'  de 
le  défendre  contre  les  oifeaux  paflagers  ;  car  il  n'y  a  qu'une  famille  qui  habite  une  petite  con- 
trée ;  un  autre  roffignol  n'oferoit  y  venir  fans  être  battu  ;ainfi  à  un  grand  jet  de  pierre  à  la 
ronde  ,  c'eft  le  quartier  qu'habite  un  roflîgnol  marié.  Sa  femelle  pond  quatre  ou  cinq  œufs 
au  commencement  de  Mai ,  afin  que  fur  la  fin  de  ce  mois  ou  au  commencement  du  fuivant , 
fes  petits  foient  en  état  d'être  fomentés  par  la  chaleur  du  jour ,  8c  garantis  du  froid  delà  nuit. 

Ils  font  leurs  nids  une,  deux  ou  trois  fois  l'année  ,  plus  ou  moins  ,  félon  que  la  douceur 
du  tems  le  permet  ;  fouvent  à  terre  au  coin  d'un  bois  de  haute-futaie  ,  Se  quelquefois  élevé 
d'un  demi-pied  entre  des  herbes  touffues  ,  foutenues  par  de  petites  branches  d'arbriffeaux 
fur  le  jet  d'un  fofle  qui  regarde  le  levant  ,  le  midi  ou  le  couchant.  Le  nid  eft  compofé  de 
feuilles  d'arbres  feches  8c  de  brins  d'herbes,  fort  mal  tiffu.  Il  n'y  a  que  la  femelle  qui  couve, 
comme  fait  feule  la  femelle  du  ferin  ,  leurs  mâles  s'arrétant  à  chanter  tout  le  jour  pour 
les  divertir.  Cependant  fur  les  quatre  ou  cinq  heures  du  foir  ,  la  femelle  allant  chercher 
à  manger  ,  le  mâle  va  vifuer  fon  nid  ,  8c  puis  il  l'accompagne  dans  fon  repas. 

Les  petits  font  éclos  au  bout  de  dix-huit  ou  vingt  jours;  mais  fouvent  il  y  a  un  œuf  qui 
n'a  pas  été  rendu  fécond  par  le  mâle.  Pendant  qu'ils  nourriflent  leurs  petits ,  le  mâle  ne 
chante  prefque  point,  parce  qu'il  eft  occupé  au  ménage  8c  à  jouir  de  la  douceur  de  la  com- 
pagnie de  fa  femelle  qu'il  aime  épcrdument.  Au  bout  de  dix  ou  douze  jours  les  petits  font 
couverts  de  plumes  ,  alors  on  les  doit  fcvrer  Ci  on  veut  les  élever  à  la  brochette  ,  ou  les 
laiffcr  élever  par  leurs  père  8c  mère. 

Comment  onpriH^dles  grands  Rojfignols  ,  &  comment  on  les  élevé. 

Dès  que  les  rofllgnols  font  arrivés ,  il  faut  aller  à  la  chaffe  fans  perdre  un  feul  moment, 
parce  qu'ils  ne  font  pas  accouplés  en  ce  tems-!à  :  on  ne  doit  pas  attendre  la  mi-Avril , 
quoiqu'on  ne  prenne  encore  quelques-uns  ufqu'au  vingt  de  ce  mois  ;  car  ceux  qui  ont  connu 
la   femelle  crèvent  prcfquc  tous  en  cage. 

Sur  la  fin  du  mois  d'Août  ou  au  commencement  de  Septembre ,  que  les  roflignols  ont 
quitte  les  forets  8c  qu'ils  fe  font  jettes  dans  les  haies  ,  on  en  prend  de  jeunes  qui  ont 
entendu  chanter  leur  pcre  ,  8<  qui  valent  mieux  que  ceux  qu'on  a  élevés  à  la  brochette  * 
parce  qu'ils  ont  chacun  un  chant  particulier. 
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Explication  de  la  figure  ci-après, 

A.  Le  quarré  du  trébucher  fait  de  noyer  ,  dont  les  côtés  B  doivent  être  plus  larges  que 
les  autres.  C.  La  trapette ,  faite  au(îi  de  noyer  ,  qui  fe  met  dans  le  quarré  du  trébucher 
en  E  où  pafle  une  corde  de  crin  qui  lie  la  trapette  au  trébuchct ,  &  bande  la  trapette 
C.  Avant  que  la  trapette  foit  bandée  ,  on  la  fait  aller  d'un  côté  &  d'autre.  FF.  Partie  du 
trébuchet  &  de  la  trapette  qui  doivent  fe  joindre  juftcment  l'une  à  l'autre.  Le  rets  doit 
être  de  chanvre  ,  de  fil  fin  &  fort ,  &  être  attaché  partie  au  quarré  du  trébuchet  en  D 
gc  partie  à  la  trapette  en  F  ;  puis  mettant  C  F  de  la  trapette  ,  8t  la  renverfant  fur  le  D 
du  quarré  ,   le  trébuchet  eft  bandé  par  le  crochet  qui   l'arrête. 

H.  Crochet   qui  joint  la  trapette  au  trébuchet ,  &  qui  le  tient  bandé. 
/.  La  cheville  fichée  dans  le  trou  du   crochet. 

K.  Le  ver  attaché  par  la   queue  avec  une  épingle  à  la   cheville  du  crochet. 
I.  La  flèche  garnie  d'aiguilles  â   prendre  le  père  &  la  mère  des  petits  rofîïgnols. 
Le   meilleur  appas  qu'on  puifTe  avoir  pour  prendre  les  roflîgnols ,  eft  un  ver  de  farine 
blanc  ou  noir,  que   l'on  perce   à  la   queue  par  une  épingle  qu'on  fiche  dans  le  cheville  du 
fapin  /.  On  met  le  crochet  à  la  trapette  au  trébuchet  en  D  h  bien  que  le  crochet  arrête 
le  quarré   par  le  bas  &  la  trapette   par  le  haut.  Il  y  a  des  vers    de   terre    que    j'appelle 
mille-pieds  ;  on  les  trouve  aufll  en  Avril  dans  les  lieux  frais  aux  pieds  des  murailles  expofées 
au  feptentrion  j    ils  vivent  plus  long-tems  que  ceux  de  farine  ,  &  ils   ne  font  pas  fi  rares 
que  les  autres  en  ce  tems-là.  Ils  font  rougeâtres,  longs  comme  le  doigt,   8c  gros   comme 
deux  ou  trois   épingles  enfemble.  Leur  tête  &  leur   queue  ne  le   diftinguent   guère  ,  parce 
Çy'ils  marchent  des  deux  côtés  ,  Ci  ce  n'eft  pourtant  qu'on  apperçoit  à  leur  tête  deux  petites 
cc^es  noires.  On  attache  leur  queue  avec  un  fil   qu'on  lie  enfulte  à  la  cheville  I.  Ils  font 
en  vie  prefque  pendant  une  heure  ;  au-lieu  que  la  teigne  meurt  bientôt  après  par  le   froid 
de  la  faifon  &  par  la  bleffure  qu'on  lui  a  faite  en  la  traversant  d'une  épingle.  L'oifeau  fe  jette  éga- 
lement à  ces  deux  efpeces  de  vers  aux  mois  d'Avril  &  d'Août  ,  fi  ce  n'eft  que  dans  ce  dernier 
mois  on  aura  encore  des  fourmis  volantes  ,  qui  font  d'aufli  bons  attraits  que  les  deux  autres 
pour  prendre  les  roflîgnols  ;  mais  comme  au  mois  d'Avril  on  ne  trouve  point  de  teignes , 
on    doit  avoir  foin  d'en  conferver  pendant  l'hiver  dans  un  pot  avec  du  fon  &  de   vieux 
drap  gras  qu'on  mettra  auprçj  du  feu  :  ce  fera  le  véritable,  moyen  de  n'en  pas  manquer  au 
printems. 
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Figure  des  înjlmmens  dont  on  fc  fert  pour  attraper  les  KoJJlgnols» 


Trcbuchet  dégarni. 


Trapetre  dégarnie. 


Trébucher  parfait. 


Crochet  avec  la    /F'^'r?"  '"^^ec 

Cheville  &  lever.]  ,     ^/^'^î^    Se 
Lies  aiguilles. 


(j 


Au  mois  d'Avril ,  lorfqu'oii  entend  chanter  le  rofîlgnol ,  on  pèlera  vite  l'herbe  au  bas 
de  l'arbre ,  ou  près  du  lieu  où  il  elt  ,  pour  y  placer  le  trébucher  :  puis  on  attendra  que 
l'oifeau  ait  achevé  de  chanrer;  car  fouvent  il  ne  defcend  pas  d'un  arbre  qu'il  ne  foir  cnriérement 
fatisfait  de  fa  nw.fique  :  ou  bien,  fi  l'oifeau  chante  fur  une  branche  ,  on  le  tournera  dou- 
cement vers  l'appât ,  qui  étant  en  vie  ,  attirera  promptement  le  roffîgnol ,  d'autant  qu'il 
a   la  vue  perçante  ,  &    qu'il  ne  trouve  pas    au   printems  beaucoup  à  manger. 

Quand  on  l'aura  pris ,  on  diflinguera  le  mâle  d'avec  la  femelle  par  les  fignes  que  je  mar- 


jncprife  ,  chanteroit  après   elle. 

Le  roflignol  eft  le  plus  farouche  des  oifeaux  ,  &  comme  il  aime  beaucoup  fa  liberté,  il 
ne  peut  fouflVir  l'efclavage  de  la   cage ,  fans    fe  caffer  la  tête  &  fe  débattre  jufqu'à  la 

mon 
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mort.  Pour  éviter  cela  ,  après  qu'on  l'aura  pris  ,  on  le  mettra  dans  une  poche  de  grofle 
toile  claire <l pour  lui  donner  moyen  de  refpirer  par  les  trous;  8c  l'on  prendra  bien  garde 
de  lui  arracher  les  plumes  de  la  queue  &  des  ailes  ;  car  fi  cela  arrivoit  ,  il  feroit  inutile 
de  le  garder  :  il  faudroit  lui  rendre  fa  liberté  parce  qu  il  ne  chanteroit  pas  ;  au-contraire, 
il  fe  chagrineroit  davantage  par  la  perte  de  fon  plumage.  On  le  mettra  dans  une  cage 
couverte  de  moufle  des  trois  côtés  ,  &  garnie  d'une  toile  verte  par-defTus  ,  pour  éviter  qu'il  ne 
fe  batte  ;  puis  on  lui  otera  prefque  tout  le  jour  par  un  papier  blanc  ,  &  on  ne  lui  en 
laifTera  qu'autant  qu'il  en  ftut  pour  pouvoir  manger  &  boire.  On  le  placera  enfuite  dans 
un  lieu  folitaire,  8c  les  premiers  jours  on  lui  donnera  de  la  viande  de  bœuf  ou  de 
mouton  coupée  8c  pilée  ,  où  l'on  aura  entre-mêlé  des  vers  vivans.  Il  faudra  encore  lui 
préfenter  cinq  ou  fix  fois  le  jour  des  vers  vivans  attachés  par  une  épingle  au  bout  d'un 
bâton  ,  afin  qu'il  s'apprivoife  à  la  viande  ;  puis  quand  il  mangera  feul  des  vers  mêlés  avec 
Ja  viande  ,  on  les  lui  coupera  ;  8<  enfin  on  les  lui  ôtera  lorfqu'il  fera  accoutumé  à  la 
viande  feule  ,  fe  fouvenant  toujours  de  l'abéquer  quelquefois  le  jour.  On  lui  donnera  auffi 
des  œufs  durs  coupés  menu  ,  &  de  la  mie  de  mafîepain  ,  dfin  de  connoître  par  la  variété 
de  ces  alimens  lequel  il  aimera  le  mieux.  Après  quoi  vous  entendrez  chanter  votre 
rofîïgnol  fix,  huit,  dix  ou  onze  jours  après  qu'il  aura  été  pris.  Alors  on  lui  ôtera  peu-à- 
peu  le  papier  ,  8c  on  y  fubftituera  des  branches  vertes. 

On  doit  donner  la  liberté  à  ceux  qui  ne  chantent  point  ,  après  quinze  jours  qu'ils  corn- 
mencent  à;' manger,  néanmoins  quelquefois  il  y  en  a  de  vieux  qui  dem.eurent  cinq, ou  fix 
jours  fans  manger,  qui  ne  chantent  pas  fi-tôt,  8c  qui  deviennent  pourtant  excellens-. 

.    Comment  on   doit  élever  les  RoJJïgnols  pris  dans   le  nid  à 'la  fin  de   Mai  ou 
\  au  commencement  de  Juin. 

C'eft  une  grande  peine  que  d'élever  des  roffignols  à  la  béquée.  J'ai  trouvé  un  expédient , 
qui  ell  de  prendre  le  père  8c  la  micrc,  8c  de  les  leur  faire  nourrir  dans  un  chambre.  Et 
voici  comment  je  m'y  fuis  pris. 

Après  avoir  trouvé  un  nid  de  roflîgnol ,  j'ai  pelé  la  peloufe  de  la  largeur  du  trébucher, 
le  plus  près  que  j'ai  pu  du  lieu  où  étoit  le  nid;  puis  j'ai  fait  un  trou  en  terre  pour  y 
placer  le  nid  où  font  les  petits  :  enfuite  j'ai  mis  mon  trébuchet  fur  le  nid  pour  prendre 
le  pere"&  la  mcre,  par  le  moyen  de  la  flèche  8c  des  aiguilles  marquées  L.  qui  font  élevées 
fur  les  petits  de  deux  ou  trois  travers  de  doigt  ,  deforte  que  les  grands  ro'îignols  ne  puiffent 
aller  donner  à  manger  à  leurs  petits  fans  toucher  à  la  flèche  ,  8c  fans  faire  détendre  le 
trébuchet. 

Quand  ils  font  pris ,  on  met  les  grands  dans  une  poche  de  toile  claire  ,  8c  on  porte  le 
nid  dans  une  chambre  où  l'on  a  foin  de  mettre  de  l'eau  8c  de  la  nourriture  ,  à  laquelle 
les  grands  ne  touchent  que  le  foir  ou  le  lendemain.  Mais  il  faut  abéquer  plufieurs  fois  les 
petits  le  premier  8c  le  fécond  jour  ,  de  peur  qu'ils  ne  meurent  ;  parce  que  pendant  ce 
tems-là  les  grands  ne  font  pas  accoutumés  à  cette  façon  d'agir  ,  après  quoi  ils  ont  foin 
de  leurs  petits ,  8c  c'cft  un  plaifir  extrême  de  voir  les  plus  farouches  des  oifeaux  appri- 
voifés  par  l'amour,  nourrir  leurs  enfans   avec  foin. 

Si  les  petits  font  trop  grands  lorfqu'on  met  le  nid  fous  le  trébuchet  pour  prendre  le 
père  8c  la  mère  ,  ils  fortent  du  nid  ou  ils  s'en  élèvent  quand  ils  appcrçoivent  leur  père 
ou  leur  mère  qui  les  viennent  abéquer  ;  8c  alors  louchant  dg  leur  tête  la  flèche  ou  les  ai- 
guilles ,  ils  font  détendre  le  trébuchet ,  8c  épouvantent  ainli  les  grands  qui  ne  retournent  plus 
aux  embûches  qu'on  leur  a  dreflees.  Le  remède  à  cela  ,  eft  qu'il  faut  avoir  un  petit  rets 
qu'on  affujettira  par  quatre  petits  piquets ,  8c  qu'on  tendra  fur  les  petits  qui  font  dans 
leur  nid,  pour  les  empêcher  de  toucher  la  flèche  en  s'élevant,  8c  par  ce  moyen  de  faire 
débander  le  trébuchet.  Après  cela  on  prendra  aifément  le  père  8c  la  mcre  :  mais  il  eft  . 
bon  d'obfcrvcr  que   ce  doit   être  le  matin  ,  jamais  à  la  grande  chaleur  ,  8c  rarement  le  foir. 

Après  avoir  pris  les  petits  8c  les  avoir  mis  en  ciiimbre  avec  le  pcre  8c  la  merc  ,  fi  la 
mère  ne  les  couvre  pas  pendant  la  nuit,  comme  il  arrive  fouvcnt  les  premières  nuits,  il 
faut  mettre  par-delTus  une  poignée  de  laine,  pour  les  garantir  du  froid  de  la  nuit,  qui 
eft  quelquefois  pénétrant   dans  cette  faifon-là  ,    8c  l'oter  le  matin. 

Si  l'on  ne   prend  que  le   père  ou   la   mcre  ,   alors  on  doit  donner  la  liberté  à  celui  qu'on 
a  pris  ,  parce  que  le  chagrin   qu'aura  celui  qui   demeure  d'avoir  perdu  i'a  compagne  8c  fa 
Tome  II.  liii 
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liberté ,  ne  prévaudra  nullement  à  l'amour  de  Ces  petits  :  ainfi  celui  qui  reftera  mourra  avec- 
fes  enfans  ;  au-lieu  que  quand  ils  font  tous  deux  enfemble  ils  fe  coniolent ,  ^  l'amour  de 
leurs  petits  leur   tait  oublier  leur  elclavage. 

Au  bout  de  deux  mois  que  les  petits  ont  changé  de  plume  ,  on  choifit  les  mâles  feîon 
les  indices  que  j'en  donnerai  ci- après  pour  les  mettre  en  cage  :  on  donne  la  liberté  aux  fe- 
melles &  à  leur  merc,  &  on  garde  d  l'on  veut  le  mâle  pour  chanter  au  printems. 

Pour  les  petits  qu'on  élevé  à  la  brochette  ,  on  doit  les  mettre  fur  de  la  moufTe  ou  de 
la  laine  dans  un  petit  panier  ,  &  les  couvrir  toujours  jufqu'à  ce  qu'ils  commencent  à  être 
forts.  Il  faut  renouveller  fouvent  la  mouiT;  ou  la  laine.  Leur  mangeaille  fera  de  la  farine 
de  gros  ou  de  petit  millet ,  mêlé  avec  un  œuf  dur  ,  Se  détrempé  avec  de  l'eau  pour  en 
faire  une  pâte  molette  ;  c'elt  ce  que  j'ai  toujours  pratiqué  jufqu'à  ce  qu'ils  fuffent  devenus 
grands ,  Se  qu'il  aient  eu  befoin  d'un  autre  aliment. 

On  doit  leur  donner  alf>:z  fouvent  trois  ou  quatre  béquées  confécutives ,  à  l'imitation  de 
leur  père  Se  de  leur  mère  qui  les  nourriflTent  de  la  forte.  A  deux  mois  ils  changent  de  plumes  , 
&  de  veinés  qu'ils  étoient ,  ils  deviennent  d'une  feule  couleur  comme  les  vieux  :  c'eft  alors 
qu'on  choifit  les  mâles  pour  les  garder. 

A  la  tîn  de  Juillet  ou  au  commencement  d'Août  ,  tems  où  les  roflignols  changent  de 
plumes  ,  il  font  malades,  :  on  doit  les  arrofer  de  vin  ,  qu'on  jettera  fur  eux  avec  la  bou- 
che ,  8c  les  faire  fécher  au  foleil  ou  au  feu.  On  doit  encore  en  c<:  tems  -là  arracher  Li 
queue  aux  vieux  &  aux  jeunes  ,  qui  l'ont  ordinairement  rompue  dans  la  cage  par  leur 
agitation  &  par  leur  délicatefTe.  Si"  on  leur  arrachoit  la  queue  dans  le  tems  qu'ils  chantent, 
ils  cefferoient  de  chanter  :  il  faut  donc  le  faire  quand  ils  font  muets  ,  pour  agir  avec  la 
nature  qui  les  déplume  en  ce  tems-là  ,  8c  qui  les  replume  enfuite  pour  les  garantir  â>\^ 
froid.  _  ,  ' 

Nourriture  des  Roffignols  apprivoifés. 

Le   roiîignol  eft    un  oifeau  de  proie  :  s'il   ne  trouve   à  la  campagne   la  curée  de   veis 
ou  de    mouches ,  il   languit ,  comme  il  fait  au  printems    quand  il  nous   vient   voir.  Mais 
comme  nous  n'avons  pas  toujours  des  mouches  ni  des  vers  à  lui  donner  ,  l'expérience  nous 
a  fait  connoître   que  le  cœur  de    mouton  ou  de  bœuf  le  fait  vivre  -,  8c  parce  que  cette 
chair  fe  corrompt  aux  chaleurs ,  voici  une  pâte  qui  la  remplace.  On  prend  une  livre  de  tanne 
de  pois  chiches  ou  de  gros  millet  ,  une  demi-livre  d'amandes  douces  pelées  ,  deux  œuts  durs  , 
blanc  Se  jaune  ,    un  peu  de  fafran  avec   autant  de  miel  écume  :  le   tout  étant  prépare  Je 
mêlé  cnfemble ,  on  le  met  dans  une   tourtière    étamée  pour  le  faire  cuire  à  petit  teu  de 
charbon  ,  puis  on  le  paflé  par  le  crible   pour  en  faire  de  petites  dragées ,  qu'on  fait  enfuite 
fécher  tout  doucement,    8c  qu'on  donne  aux   rollignols ,  qui  en  font   fort  friands.  Quel- 
ques-uns y  mêlent    du   beurre  ;   mais    comme  au    bout  de  quelques    mois  il  fait  rancir  la 
pâte,  je  crois   qu'il  y  ell  inutile.   Pour  moi  ,  je  ne  prends  pas  tant  de  peine  pour  nourrir 
les  miens  ;  je  leur  donne  feulement  du   cœur  de  bœuf  ou    de  mouton  crud   coupé   menu 
Se   bien  pilé,  ou   à  leur  défaut  du  bœuf,   du   mouton,  ou  du  veau  crud.  Quand  la  viande 
me  manque  ou  qu'elle  fe    corrompt,  je    me  fers  d'un  œuf  dur  ,  blanc  Se  jaune,  que  je  mots 
en  fort  petits  morceaux  ,  ou  du  maflepain   émié   fcul ,  ou  mê!é  avec  l'œuf  en  forme  de  pâte. 
Je  leur  donne   encore  de  la    viande    cuite   qui  n'ait  point   été  falée  ,    des    pois  cuits ,  des 
phaféoles  ,  du  poifTon  ,  des  moules  ,  des  figues  feches ,  des  amandes  pelées ,   des  bettes  ,  du 
mouron  coupé  menu  ,  enfin  je  les  accoutume  à  la   variété  d'alimens ,  comme   ils  font   a 
la  campagne. 

Le  matin  on  les  nettoie  8c  on  change  leur  eau  :  il  faut  la  leur  mettre  dans  leurs  cages  en 
plein  ;  car  comme  cet  oifeau  eft  fort  niais  ,  il  mourroit  peut-être  de  folf  fi  on  la  mettoît 
en  dehots  :  d'ailleurs  comme  il  eft  d'un  tempérament  fort  chaud  Se  qu'il  aime  à  fe  bai- 
gner ,  il  deviendrolt  étique  fi  l'eau  n'étoit  pas  tout  à-fait  à  fa  portée.  On  leur  donne  enfuite 
le   manger  ,  8e  fur  le  midi  on  les  viiîte  pour  voir  fi  rien  ne  leur  manque. 

Le  roifignol  a  cela  de  particulier  ,  que  n'ayant  qu'un  œfophagc  fort  long  &  très-large 
qui  conduit  au  géficr  ,  il  vomit  aifément  les  chofcs  qu^il  ne  peut  digérer  :  car  cet  oifeau 
çft  tout  diftéreiit  des  autres  qui  ont  une  poche  qu'on  nomme  jabot  ,  pour  conferver  les  ali- 
mens  Se  pour  fubvenir  à  leur  néccffité.  Je  crois  qu'ils  donnent  à  manger  à  leurs  petits  naif- 
fans,  comme  font  les  pigeons  Jk  les  ferins,  en  dégorgeant  dans  leur  bec. 
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Comment  dijlinguer  un  mâle  d'avec  une  femelle. 

On  dîftingue  les  mâles  des  femelles  dans  la  plupart  des  cfpeces  des  olfeaux  ;  il  n'y  a 
guère  que  parmi  les  rofTignols  Se  parmi  quelques  efpeces  d'oifeaux  ,  où  il  eft  difficile  de 
les  connoître.  Cependant  il  n'y  a  que  ceux  qui  n'ont  pas  afTez  obfervé  les  rofilgnols  ,  qui 
ne  peuvent  diftinguer  un  mâle  d'une  femelle.  Ils  n'ont  pas  fait  afTez  d'attention  fur  la  na- 
ture de  ces  oifeaux  Se  fur  les  fignes  qui  les  accompagnent ,  pour  en  découvrir  le  fexe  ;  mais 
ceux  qui  s'y  font  appliqués  avec  foin  &  avec  induftrie  ,  ont  reconnu  qu'outre  les  marques 
équivoques  ,  il  y  a  des  fignes  manifeftes  Se  évidens  qui  différencient  le  mâle  d'avec  la  femelle. 
J'ai  vu  à  Paris ,  à  Padoue  &  ailleurs  ,  de  fameux  Oifeliers  qui  manquoient  de  ces  connoif- 
fances  ,   Si  qui  ne  favoient  pas  en  diftinguer  le  fexe. 

Signes  équivoques,  i .  On  dit  que  les  mâles  font  plus  gros  S;  plus  grands  que  les  femelles  ; 
mais  comme  il  y  a  des  rofTignols  de  la  grande  taille  qui  font  nés  auprès  des  ruifleaiix  ,  &  de 
la  petite  qui  ont  été  élevés  dans  les  bois  qui  manquoient  d'eau  ;  auifi  y  a-t-il  des  mâles  de 
la  grande  &  de  la  petite  cfpece  qui  font  également  bons  :  ainfi  on  ne  peut  diftinguer  le  fexe 
par  la  grandeur  ni  par  la  grofleur  des  roffignols. 

2.  On  dit  encore  que  les  mâles  ont  les   yeux  grands  8c  bien   ouverts ,  au-lieu  que  les  fe- 
melles les  ont  petits  ;  mais  j'ai  obfervé  que  les  femelles  de  la  grande  efpece  avoient  de  fort 
'-v-»^  grands  yeux  qui  égaloient  ceux  des  mâles  delà  petite  efpece,   Se  que  parmi  ces  derniers  il, 
y  avoit  des  mâles  qui  avoient  de  petits  yeux  ,  principalement  quand  ils  étoient  fort  gras  ; 
^infi  ce  figne  eft  fort  incertain. 

*'^.  De  dire  qu'une  femelle  eft  plus  inquiète  8c  plus  farouche  ,  qu'elle  faute  plus  dans  la  cage 
qu>le  mâle  ;  qu'un  mâle  eft  plus  tranquille  ,  le  tenant  fouveat  fur  un  pied  :  ce  font  des 
fgnes  fi  équivoques  que  l'on  ne  fauroit  affeoir  par-là  un  jugement  afluré  pour  diftinguer 
le  fexe  de  ces  oifeaux.  Il  eft  vrai  que  le  mâle  n'eft  pas  pour  l'ordinaire  fi  inquiet,  8c  qu'il 
u  les  inclinations  plus  modérées  ;  cependant  il  s'en  trouve  qui  furpalTent  les  femelles  dans 
ces  fortes  de  mouvemens.  J'avoue  encore  que  les  femelles  font  plus  hargneufes  que  les 
mâles  ,  Si  qu'elles  ne  peuvent  fouftrir  aucuns  roffignols  fans  les  infulter  ,  au  moins  pendant 
l'iiiver  ,  Se  quand  elles  ne  font  pas  échaufîées  par  l'amour  :  mais  les  mâles  en  font  de 
même,  puifqu'ils  ne  peuvent  en  foufîrir  un  autre  auprès  d'eux  fans  le  pourfuivre:  car, 
comme  j'ai  dit ,  le  roffignol  n'eft  pas  un  oifeau  fociable.  D'ailleurs  la  femelle  levé  la 
queue  comme  le  mâle ,  Se  elle  fautille  comme  lui  au-licu  de  marcher  ,  quand  elle  eft 
dans  la  joie. 

Tous  ces  fignes  étant  donc  incertains  ,   on  ne  peut  connoître  par-là  le  fexe  des  roffignols. 

Signes  certains,  i.  Le  dos  du  bec  ,  c'eft-à-dire  ,  le  deffiis  depuis  la  plume  jufqu'au  bout  , 
eft  plus  noir  aux  mâles  qu'aux  femelles  ;  cependant  cette  marque  eft  légère. 

2.  La  variété  de  la  couleur  dans  le  plumage  des  roffignols  ,  nous  donne  de  véritables 
marques  du  fexe.  Le  mâle  ,  généralement  parlant  ,  eft  plus  brun  que  la  femelle  ;  mais 
comme  il  y  en  a  qui  font  nés  dans  les  parties  méridionales  de  l'Europe  qui  font  gris-obf- 
curs ,  Se  d'autres  dans  les  feptentrionales  qui  font  gris- blancs  ,  il  y  a  auffi  des  mâles  qui 
reffemblent  en  couleur  à  des  femelles.  Cette  variété  vient  de  la  chaleur  du  foleil  Se  de  la 
région  où  ils  font  nés  ,  puifque  nous  voyons  que  les  hommes  méridionaux  font  plus  bafanés 
que  ceux  du  feptentrion.  Ainfi  un  roffignol  de  couleur  cendrée ,  doit  être  accompagne  de 
quelqu'autre  figne  pour  être  défigné  mâle.  Les  gris-bruns  Se  les  gris-cendrés ,  quoique  dif- 
férens  en  couleur  fur  le  dos  ,  ont  pourtant  tous  deux  le  ventre  blanc-fale  ,  Se  la  femelle  l'a 
plus  blanc. 

D'ailleurs  ,  les  mâles  ont  la  queue  plus  touftlie  que  les  femelles  ,  8c  elle  paroît  plus 
groffo  Se  plus  large  quand  ils  retendent  ;  car  la  couleur  rougeâtre  de  cette  partie  ne 
diftingue  point  le  fexe  ,  ayant  fouvent  vu  des  femelles  avec  la  queue  plus  rouge  que  celle 
des  mâles. 

Knfin  le  figne  le  plus  certain  pour  choifir  un  mâle  de  cinq  ou  Cw  mois ,  eft  la  couleur  noire 
de  deux  ou  trois  pennes  de  plume  à  chaque  aile  ,  ou  l'extrémité  des  plumes  des  ailes  de  la 
môme  couleur.  J'appelle  penne  la  barbe  qui  fort  de  la  côte  de  la  plume  ,  principalement 
celle  que  l'on  voit  ;  car  la  penne  qui  eft  cachée  fous  les  grandes  plumes  eft  de  la  couleur 
des  autres  ,  c'eft-à-dire  ,  gris-brun  ou  gris-cendré  :  ainfi  cette  première  couleur  eft  une 
marque  affurce  que  c'eft  un  mâle.  On  auroit  eu  de  la  peine  à  diftinguer  le  fexe  par  cette 
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couleur-là  dans    le  rolîlgnol    blanc  dont  on  fit  préfcnt  à  Agripine ,    mère   de  l'Empereur 
Néron ,  comme  Pline  le  rapporte. 

Avant  que  d'avoir  fait  ces  obfervations  ,  j'avois  été  fouvent  trompé  par  la  couleur  des 
roffignols ,  penfant  que  tous  les  gris-cendrés  étoient  des  femelles  :  mais  en  ayant  diflequé 
b-^aucoup  ,  j'ai  connu  avec  certitude  ,  par  des  fignes  internes  ,  que  parmi  les  gris-blancs  il 
y  avoir  des  mâles. 

3.  Quand  on  regarde  un  rofîignol  au  grand  jour  ,  les  jambes  du  mâle  paroiflent  rougeâ- 
tres  ,  ik  celles  de  la  femelle  blanchâtres.  Pour  cela  il  faut  mettre  la  cage  à  la  fenêtre  ,  Ci 
bien  que  le  rofîignol  foit  entre  votre  œil  &  la  grande  lumière  du  foleil. 

4.  Après  tout ,  il  faut  avouer  que  la  marque  la  plus  affurée  qu'on  puifTe  avoir  pour  con- 
noître  un  rofiignol  mâle ,  c'eft  de  l'entendre  chanter;  car  la  femelle  eft  muette  ,  auflîblen 
que  celle  du  ferin  ,  quoiqu'elle  ait  un  petit  gazouillement.  Souvent  mcme  on  diftingue  les 
rofîîgnols  mâles  dès  le  tems  qu'ils  font  encore  à  la  bcquc:;.  Ils  s'y  font  connaître  par  un 
Ion  de  voix,  end'.iant,  à  la  façon  des  grenouilles ,  croi ,  croi  \  &  comme  ce  fon  deviendra 
dans  la  fu;te  le  chant  du  mâle  ,  on  les  remarque  en  leur  coupant  un  peu  de  la  plume  fur 
leurs  têtes. 

Maladies  des  Roffignols  ,  &  Remèdes, 

Un  roflignol  n'eft  point  malade  qu'on  ne  le  reconnoifle  à  fon  filence  ,  au  défordre  de  fes 
plumes  ,  &  à  fon  air  chagrin  ;  car  comme  il  eft  naturellement  inquiet  lorfqu'il  eil  fain  ,  on 
co.inoît  aifcment   fa  maladie  quand  il  eft  tranquille  8c  mélancolique. 

Quelquefois  un  abfccs  l'attaque  au  croupion  ,  où  il  s'engendre  du  pus  qui  le  ùlf 
languir  par  fon  féjour.  Cette  maladie  lui  vient  ordinairement  de  ce  qu'on  ne  lui  donne  j^  s 
d'herbes  à  manger  qui  le  rafraîchiffent  &  lui  lâchent  le  ventre.  Le  feul  remède  eft  de 
fendre  l'abfcès  avec  le  cifeau  ,  &  de  le  prefler  enfuite  avec  le  doigt ,  puis  reftaurer  le  rof- 
fignol  en  lui  donnant  des  vers  de  farine  ,  une  araignée  ,  des  cloportes ,  ou  quelques  autres 
infeftes  femblables. 

Le  roîîîgnol  eft  fujet  à  la  gale  de  tête  &  aux  poux  ,  &  la  partie  galeufe  fc  déplume. 
Le  remède  eft  de  le  rafraîchir  avec  des  bettes  ,  des  choux  ,  ou  du  mouron  coupé  menu  , 
8c  de  l'arrofer  avec  du  vin  jette  par  la  bouche ,  puis  le  fécher  au  foleil  ou  au  feu. 
On  l'oindra  de  beurre  on  d'huile  pour  remédier  aux  poux,  &  tous  les  mois  on  le  chan- 
gera de  cage. 

La  goutte  attaque  les  oifeaux  audî  délicats  que  les  roffignols.  On  les  en  préferve  en  les 
tenant  l'hiver  en  cage  bien  clofe  dans  une  chambre  chaude. 

Les  rofîîgnols  deviennent  quelquefois  aveugles  pour  trop  chanter  :  ce  mal  eft  fans  remède. 
Ils  ne  laiifent  pas  que  d'aller  ,  comme  de  coutume  ,  aux  augets  ;  &  il  s'en  eft  vu  même  qui 
chantoient  l'année  'fuivante  beaucoup  mieux  que  les  nouveaux. 

J'en  ai  vu  que  l'on  avoit  élevés  avec  de  la  femence  de  chanvre  qui  tomboient  du 
mal-caduc ,  8c  qui  en  font  morts.  Cette  nourriture  n'eft  bonne  qu'aux  oifeaux  qui  ont 
la  tête  forte  pour  réfifter  aux  vapeurs  narcoriques  que  caufc  cette  femence  ;  ainfi  on  n'en 
donnera  jamais  aux  rofîîgnols  ,  aux  fanfonnets ,  ni  aux  autres  oifeaux  qui  font  fujets  à 
cette  maladie. 

Le  defféchement  de  poulmon  8c  de  tout  le  corps,  eft  une  maladie  qui  attaque  fouvent 
ces  fortas  d'oifeaux  ;  car  comme  ils  font  d'une  complexlon  fort  chaude ,  8c  qu'ils 
chantent  beaucoup  ,  ils  s'épuifent  Se  meurent  éàques.  Pour  prévenir  ce  mal ,  il  fant  avoir 
foin  de  les  bien  nourrir  Se  de  les  vifiter  fouvent  ,  pour  voir  s'il  ne  leur  manque  rien  ;  car 
fans  doute  c'eft  le  défaut  de  nourriture  qui  les  fait  languir  :  il  faut  aufîî  diverfîficr  leur 
mangeaille. 

Ils  meurent  encore  de  trop  de  graifTe  qui  les  étouffe.  On  doit  leur  donner  peu  à  manger  , 
&  leur  en  donner  plutôt  deux  fois  pendant  le  jour  ,  le  matin  8c  l'après-diné ,  afin  qu'ils  ne 
s'cngraiffent  pas  trop. 

Souvent  les  rofîîgnols  ont  une  grande  liberté  de  ventre  ,  parce  qu'ils  ne  mangent  que 
de  la  viande  fraîche ,  comme  les  oifeaux  de  proie.  On  remarque  quelquefois  du  rouge 
clans  leurs  excrémens  liquides ,  8c  des  glaires  épaifre<:.  Il  faut  auffi-tôt  leur  ôtcr  l'ufage 
de  la  viande  8c  du  blanc  d'œuf ,  pour  prévenir  la  dyfTonterie  ,  puis  leur  donner  de  la 
pâte  ,  du  maffepain  ,  des  jaunes  d'ceufs  durs  ;  après  quoi  on  peut  les  remettre  à  leur  ali- 
çient  ordinaire. 
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Pour  remédier  au-contraire  à  la  parefTe  du  ventre  ,  on  leur  donnera  de  la  viande  fraîche  , 
du  fucre  ,  des  bettes ,  ou  des  laitues  coupées  menu. 

Je  dois  mettre  le  changement  de  plume  parmi  les  maladies  des  roffignols  ;  &  quoique 
j'en  ai  parlé  ci-defTus ,  je  ne  laiiïerai  pas  d'en  dire  quelque  chofe  ici ,  parce  que  c'en  efl 
le  lieu.  La  mue  eft  une  maladie  qui  eft  comme  naturelle  à  tous  les  oifeaux  ;  cependant  il  y 
en  a  qui  meurent ,  parce  qu'arrivant  trop  tard  &  dans  les  vents  froids  de  Septembre  ,  & 
d'ailleurs  étant  jointe  à  quelqu'autre  incommodité  ,  les  roffigiiols  les  plus  délicats  en  périf- 
fent.  Ceux  qui  muent  avec  Aiccès  ,  le  font  ordinairement  ù  la  fin  de  Juillet  ou  au  com- 
mencement d'Août  ,  tems  fort  propre  pour  cela  ,  parce  que  la  chaleur  contribuant  à  la 
chute  &  à  la  régénération  de  leurs  plumes ,  ils  ne  font  pas  alors  en  danger  de  mourir  par 
le  froid.  Ils  ne  perdent  pas  toutes  leurs  plumes ,  mais  feulement  quelques-unes  ;  &  celles 
qui  ne  font  pas  tombées  cette  année  ,  tomberont  l'année  prochaine.  On  les  voit  pendant 
la  mue  manger  peu  ,  paroître  gros ,  triftes  ,  tranquilles  &  mélancoliques  ,  hcriffer  leurs 
plumes  ,  s'ouvrir  fouvent  celles  du  ventre  d'un  côté  &  d'autre  ,  &  fe  les  tirer  avec  le  bec 
en  fe  grattant  la  peau.  On  doit  y  reméJier  en  ne  les  expofant  pas  au  froid  du  matin  &  du 
foir  ,  en  les  mettant  au  folell  modéré  ,  en  leur  jettant  du  vin  tiède  de  la  bouche  fur  leurs 
plumes ,  8c  enfin  en  leur  donnant  du  fucre  ,  des  vers  de  farine  ,  des  araignées ,  des  clo- 
portes ,  des  herbes  coupées  menu  ,  pour  les  fortifier  &  pour  aider  la  nature  ,  qui  les  défai- 
fant  des  mauvaifes  plumes ,  leur  en  donne  enfuite  de  bonnes  Se  de  neuves ,  afin  de  les  ga- 
rantir du  froid  de  l'hiver  futur. 

•^  C  H  A  P  I  T  RE     III. 

Du  Serin  de  Canarie. 

LE  ferin  eft ,  après  le  pofïignol ,  l'oifeau  qui  chante  le  mieux  &  qui  a  la  voix  la  plus 
forte.  Il  apprend  aifément  quand  il  eft  jeune  ce  qu'on  lui  montre  ,  comme  des  airs  8î 
des  chanfons  fur  le  flageolet.  On  commencera  à  le  fiftler  dès  qu'il  mangera  feul  ;  ce  qui 
fe  fera  voir  ,  parce  qu'il  eft  moins  dilîîpé  que  pendant  la  journée  :  quelques-uns  même  cou- 
vrent la  cage  de  ferge  verte ,  de  façon  qu'il  ne  voit  aucune  lumière  :  d'autres  l'expofenï 
devant  un  miroir  ,  &  après  l'avoir  couvert  à  moitié  ,  le  fifîlent  par  derrière.  Si  c'eft  le  foir , 
il  faut  qu'il  fe  puifle  voir  dans  le  miroir  à  la  fweur  d'une  lumière  ;  il  lui  femblera  que  c'eft 
un  oifeau  qu'il  entend  chanter.  Il  retient  alTez  aifément  pluficurs  airs ,  mais  aufli  il  con- 
fond fouvent  les  airs  qu'il  a  retenus  ;  c'eft  pourquoi  je  confeillerois  de  ne  lui  apprendre 
qu'un  beau  prélude  &  un  bel  air  feulement  :  n'ayant  pas  la  mémoire  fi  chargée  ,  il  re- 
tiendra plus  facilement  ce  qu'il  faura. 

Manière  d'élever  les  Serins. 

On  ne  lailTe  pas  nourrir  les  petits  aux  femelles  blanches ,  aux  jonquilles  8c  aux  agathes , 
parce  qu'elles  ont  les  yeux  rouges  &  qu'elles  voient  peu  ;  il  faut  mettre  leurs  œufs  fous 
d'autres  femelles ,  comme  de  grifes  ,  qui  couvent  à-peu-près  de  même  tems  ,  ou  qui  aient 
couvé  moins.  Les  Curfeux  appellent  ces  grifes  leurs  nourrices. 

Quand  on  a  plufieurs  paires  d'oifcaux  &  qu'on  a  des  femelles  qui  pondent  à  quelques 
jours  près  ,  on  peut  retirer  les  œufs  de  chaque  femelle  &  l'^ur  en  mettre  de  faux  ,  &  au 
quatrième  œuf  de  la  dernière  qui  pond  ,  remettre  à  chaque  femelle  fes  œufs  ,  &  cela  parce 
que  fouvent  il  s'y  trouve  des  œufs  clairs  qu'on  connoît  sûrement  le  fix  ou  feptieme  jour: 
pour  lors  s'il  s'y  trouve  des  œufs  clairs  ,  vous  pourrez  de  trois  couvées  n'en  faire  que  deux, 
en  donnant  jufqu'à  cinq  ou  fix  œufs  à  une  femelle  forte  ,  parce  qu'affez  fouvent  il  y  a  quel- 
que petit  qui  périt  dans  la  coquille  ,  ou  qui  ne  prend  pas  bien  nourriture  :  par  ce  moyen 
vous  faitL-s  que  votre  troifieme  femelle  travaille  de  nouveau.  Les  premières  couvées  font  tou- 
jours les  meilleures. 

Loifcjue  vos  petits  font  cclos ,  ayez  foin  de  mettre  dans  la  cabaue  la  nourriture  que  nous 
marquerons  plus  bas ,  fur-tout  de  l'herbe. 
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A  dix  ou  douze  jours ,  fi  vous  les  voulez  nourrir  à  la  brochette  ,  vous  pourrez  vous  fervir 
fle  la  pâte  fuivante  pour  les  abéquer. 

Pâte  pour  élever  les  Serins  ,  toujours  prctc. 

Sur  une  table  unie  ,  vous  mettrez  par  poignée  un  demi-litron  de  navette  que  vous  écrn- 
ferez  avec  un  carreau  ou  une  planche  ,  en  coulant  &  recoulant  plufieurs  fois  ,  de  forte 
qu'en  froiflant  la  navette  elle  demeure  nette  de  fon  écorce  ;  puis  vous  y  ajouterez  trois 
échaudés  fecs  écrafcs  &  pafTés  dans  un  petit  crible  ,  &  un  bifcuit  d'un  fol  :  tout  cela  étant 
mêlé  &  mis  dans  une  boîte  ,  dans  un  m.oment  vous  faites  de  la  mangeaille  avec  un  peu  d'eau, 
foit  que  vous  y  mettiez  un  jaune  d'oeuf  ou  non. 

Il  y  a  une  autre  manière  de  mettre  la  navette  dans  les  pâtes  ordinaires  ;  c'efl  de  lui  don- 
ner un  bouillon  &  avoir  foin  de  la  laver  fouvent  :  elle  ne  fera  point  fujette  à  germer  ,  les 
petits  ne  feront  point  fujets  à  étouffer  ,   &  vos  oifeaux  ne  deviendront  pas   fi  gras. 

Il  y  a  des  gens  qui  broient  fix  échaudés  fecs  &  un  bifcuit  de  deux  fols  ;  5c  après  avoir  , 
avec  une  petite  planche  ,  broyé  en  coulant  &  peu-à-peu  ,  un  litron  de  navette  à  fec,  &  avoir 
vanné  &  fouftlé  l'écaillé  ,  ils  mêlent  le  tout  &  le  mettent  dans  une  boîte  de  fapin  :  ils  en  pren- 
nent une  cuillerée  ou  plus  ,  fuivant  le  befoin  ,  &  ils  en  font  une  pâte  avec  de  l'eau  ou  du 
lait  de  chenevis  ,  c'efl-à-dire  du  chencvis  écrafé  avec  de  l'eau  ,  puis  ils  expriment  cela  dans 
un  linge  fortement  :  ils  font  de  cette  pâte  tous  les  jours ,  &  ils  réuHliTent  pour  nourrir  à  la 
brochette.  Chacun  a  fes  manières. 

Autre  Pâte. 

Prenez  un  jaune  d'oeuf  dur  que  vous  ccraferez  bien  ,  ôtant  les  durillons  qui  s'y  trouver,?., 
particulièrement  dans  des  petits  &  vieux.  (  Si  vous  vous  ferviez  d'un  petit  mortier  ,  vous 
réduiriez  ces  durillons  comme  le  reile.  )  L'ayant  liquéfié  avec  de  l'eau  ,  vous  y  mettrez  un 
peu  de  bifcuit  ou  de  l'échaudé  ;  &  le  tout  étant  bien  mêlé  ,  vous  y  jetterez  un  peu  de  na- 
vette trempée  fans  être  écrafée.  On  peut  y  ajouter  ,  Ci  l'on  veut  ,  des  amandes  douces  ,  pe- 
lées 8c  pilées,  &  du  fucre  :  vous  en  donnerez  à  vos  petits  de  deux  en  deux  heures ,  au  bout 
d'une  plume  taillée  exprès ,  jufqu'à  vingt-deux  ou  vingt-trois  jours  ;  &  pour  lors  vous  les 
mettrez  dans  une  grande  cage  fans  bâtons  oii  il  y  aura  un  peu  de  petit  foin  au  bas  ,  du  che- 
nevis écrafé,  du  jaune  d'œuf  dur  ,  de  l'échaudé  ou  bifcuit  ,  8c  de  l'eau  ,  tout  cela  à  part 
dans  le  milieu  de  la  cage  ,  8c  de  la  navette  fcche  dans  la  mangeoire  ,  ne  laifiant  pas  de 
ieur  donner  la  béquée  encore  quelques  jours.  Quand  vous  les  verrez  éplucher  afTez  bien  , 
ceflez  de  les  abéquer  :  pour  les  blancs  ,  jonquilles  8c  agathes,  continuez  de  le  faire  ,  car  ils 
ont  bien  de  la  peine  à  s'apprendre  à  manger  feuls  ,  8c  je  ne  confeillerois  pas  d'en  élever  à 
la  brochette.  Il  arrive  fouvent  que  des  petits  qu'on  nourrit  à  la  brochette  tombent  en  lan- 
gueur ,  8c  on  croit  que  c'cft  faute  de  manger.  On  fe  tue  de  leur  faire  ouvrir  le  bec  pour  les 
faire  manger  ,  c'eft  peine  perdue  ;  leur  eflomac  eft  i\  plein  qu'ils  étouflent  ,  rien  ne  pafle  , 
ik  ils  meurent. 

On  doit  avoir  foin  de  les  tenir  proprement  8c  chaudement ,  oc  leur  donner  à  manger  fou- 
vent ,  mais  non  pas  jufqu'à  les  étouffer. 

Quelquefois  les  père  Se  mère  plument  leurs  petits  ;  pour  lors  ils  les  faut  mettre  dans  une 
cage  garnie  de  petit  foin  ,  8c  ils  les  nourriront  au  travers  des  bâtons  :  fi  l'on  pouvoit  mettre 
au-lieu  des  bâtons  du  réfeau  ,  cela  feroit  meilleur,  parce  que  le  père  ou  la  mcre  peuvent 
avancer  fur  le  petit  ,  qiù  recule  en  recevant  la  mangeaille.  Dans  lé  tems  de  la  mue  ,  on 
peut  leur  fouftler  du  vin  avec  la  boucha^  de  jour  à  autre  ,  Se  les  faire  fécher  au  foleil  ou  de- 
vant le  feu  ;  cela  les  fortifie  8c  les  aide  à  poufier  leurs  plumes. 

Aui'li-tôt  qu'ils  mangent  feuls ,  on  entend  gazouiller  les  mâles  ;  mais  après  la  mue  ,  on 
les  diffingue  bien  nicux.  C'eft  à  la  fin  de  Mars  ou  en  Avril  qu'on  les  met  en  cabane  pour 
couver  ,  mâle  8c  femelle. 

Il  arrive  quelquefois  au  premier  ou  fécond  œuf,  que  la  femelle  a  de  la  peine  à  pondre  , 
8c  même  en  meurt.  Quand  vous  verrez  qu'elle  a  peine  à  pouffer  l'œuf,  vous  la  mettrez  dans 
une  boîte  de  fapin  mince  ,  garnie  de  bourre  ou  de  petit  foin  ;  vous  la  placerez  auprès dufeu  en 
la  retournant  de  tems  en  tems  ,  Se  elle  amènera  fon  œuf  à  bien. 

A  fcpt  heures  du  matin  une  femelle  doit  avoir  pondu.  S'il  fc  trouve  dans  une  couvée 
quelque  petit  moins  fort  que  les  autres ,  8c  que  vous  en  ayez  de  pareils  ,  vous  le  changerez  , 
en  mettant  le  plus  fort  de  votre  autre  couvée  avec  les  premiers. 
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Quand  les  petits  mangent  feiil? ,  foit  qu'ils  aient  été  élevés  par  les  père  &  mère,  ou  à 
la  brochette  ,  on  leur  donnera  du  miilct ,  de  la  navette  &  Je  l'alpifte  ,  le  tout  mêle.  Il  y  a 
d.'s  t^ens  qui  ne  leur  donnent  que  de  la  navette  :  il  faut  aulfi  leur  donner  une  moitié  ou  quart 
d'œut'  dur  au  commencement  qu'ils  mangent  ieuls. 

Manière  de  mettre  couver  les  Serins. 

Le  ferin  veut  être  tenu  très-proprement  ,  fur-tout  quand  il  couve.  Tous  ceux  qui  ont  des 
ferins  ,  s'étudient  beaucoup  à  les  apparier  pour  avoir  de  belles  races  ;  par  exemple  ,.une 
iùbjUe  avec  une  jonquille  ;  une  femelle  jonquille  avec  un  mâle  blanc  ,  &  ceux  qui  fortent 
des  panachées  avec  des  panachées  li  taire  fe  peur. 

Quand  le  tems   vient  de  les  app.irler  ,  ce  qui  eft  ordinairement  à  la  fin  de  Mars  ,  on  mettra 
un  mâle  avec  une  femelle  dans  une  cabane  expofée  ,   fi  faire  fe  peut  ,   au  levant ,  dans  la- 
quelle il  y  aura  un  panier  propre   pour  les  faire  couver  :  quelques-uns  y  en  mettent  deux  ; 
mais  j'ai  remarqué  qu'il  vaut  mieux   n'en  mettre  qu'un  dans  le  commencement  ,  parce  que. 
quand  ils  font  leur  nid  ,  ils  portent  tantôt  d'un  côté  ,    tantôt  d'un  autre  ,   &  cela  cil  caufe 
qu'ils  ne  font  que  jouer  ;  au- lieu  que  n'en  mettant  qu'un  ,  ils  font  leur  nid  tout  de  fuite  îk 
ne  fongent  qu'à  faire  leurs  petits.   Lorfque  leurs   petits  feront  éclos  ,  vous  leur  mettrez  un 
panier  de  l'autre  côté  ;   car  quoiqu'ils  nourrifTent  leurs  petits  ,  ils  ne  laiflcront  pas  de  faire 
encore  leur   nid  dans  l'autre.  On  aura  foin  de  leur  mettre  de  quoi  faire  leur  nid  ,   comme 
■i  du  coton  haché  ,   de  la  bourre  de  cerf  ou  autre  ,   &  du  foin  fort  menu  ;  mais  fur-tout  point 
\de  moulTe  ,  parce  qu'ils  y  enterrent  leurs  œufs.  Il  y  a  une  efpece  de  chiendent  dont  fe  fer- 
'!>ent  les  faifeurs  de  vcrgettes  ,   avec  quoi  ils  font  leurs  nids  mieux  qu'avec  toute  autre  chofe; 
i^faut  prendre  le  plus  délié.   N'oubliez  pas  de  mettre  dans  leurs  cabanes  du  fiible  de  rivière  , 
parce  que  cela   les  égaie  &  leur  fait  plaifir  5  dans  les  grandes  chaleurs  vous  leur  mettrez  de 
l'eau  à  terre  dans  un  petit  vafe  plat  qui  n'ait  pas  plus  de  deux  pouces  de  rebord  ,  de  peur 
qu'ils  ne  fe  noient  en  fe  baignant  :   changez  l'eau  tous  les  jours. 

Quand  ils  auront  des  petits ,  on  leur  donnera  tous  les  jours  ,  outre  leur  mangeaille  ordi- 
naire ,  une  moitié  de  jaune  d'œuf  dur  &  un  peu  de  bifcuit  ou  d'échaudé  avec  des  herbes  ,  foit 
mouron  ou  fenneçon  ;  car  fans  herbes  rarement  on  réulîit  :  lorfqu'on  ne  trouve  plus  de  mou- 
ron ,  comme  au  mois  de  Juillet ,  on  peut  fe  fervir  d'une  laitue  entière  que  l'on  met  dans 
l'eau  ;  ils  s'attachent  au  blanc  :  on  fait  aufîî  tremper  de  la  navette  quelques  heures  ;  &  il  efl 
bon  que  vous  en  falîîez  toujours  tremper  en  été  ,  car  elle  s'aigrit  facilement  &  ils  n'en  veu- 
lent plus;  vous  mettrez  aulîl  de  l'échaudé  fec  ,  &  à  part  de  l'échaudé  trempé  Si  prefTé  dans 
la  main. 

Il  y  a  des  gens  qui  mettent  un  échaudé  trempé  avec  un  jaune  d'œuf  dur  ,  &  ils  en  font 
une  pâte  qu'ils  donnent  aux  nourriciers  :  d'autres  au-lieu  d'échaudé  ne  mcttentque  du  pain. 
Il  y  a  des  oifeaux  qui  mangent  bien  de  ce  que  d'autres  ne  veulent  point  ;  ainfi  prenez-y 
garde  ,  afin  de  leur  donner  ce  qu'ils  aiment  :  car  un  mâle  qui  mange  bien  nourrit  bien  la 
femelle  ,^  qui  ne  manque  pas  de  bien  nourrir  fes  petits.  Ajoutez  dans  leur  eau  gros  com- 
me une  fève  de  fucre  candi  ou  autre  ,  que  vous  changerez  tous  les  deux  ou  trois  jour?:. 

Soit  qu'une  femelle  ne  foit  point  nourrie  de  fon  mâle,  foit  qu'elle  foit  trop  allidue  fur 
fes  œufs  ,  foit  que  cela  vienne  d'autres  chofes ,  il  arrive  quelquefois  que  vous  la  trouvez  dans 
fon  nid  la  tête  fous  l'aile ,  ou  à  bas  toute  bouffie  ;  i\  c'efl  dans  le  grand  chaud  ,  il  faut  met- 
tre vos  œufs ,  s'ils  font  curieux  ,  fous  d'autres  couveufes  ;  s'il  ont  eu  froid  ils  éclorront  plus 
tard  ,  &  mettre  votre  femelle  à  part  ,  lui  donner  de  tout  à  manger  pour  la  remettre  fi  vous 
pouvez  ,  &  ne  la  faire  travailler  que  l'année  d'après. 

Quand  les  femelles  blanches  ,  jonquilles  ou  agathes  ont  pondu  ,  elles  couvent  leurs  œufs 
ordinairement  bien;  mais  il  arrive  rarement  qu'elles  nourrKTent  :  il  faut  donc  ,  avant  que  les 
petits  fortent  des  œufs  ,  les  mettre  fous  des  grifes  ,  en  ôtant  les  œufs  des  grifes.  Il  fuffit 
qu'une  femelle  couve  depuis  cinq  ou  lix  jours  ,  pour  lui  donner  de;  œufs  prêts  à  éclorre.  Les 
œ.ifs  font  ordinairement  treize  ft  is  vingt-quatre  heures  fous  une  femelle  qui  fe  porte  bien.  Par 
exemple  ,  je  mets  Dimanche  à  fept  heures  du  matin  quatre  œufs  fous  une  femelle  ;  j'aurai 
le  deuxième  Samedi  fuivant  des  petits  dans  la  matinée.  Il  y  en  a  ,  mais  rarement  ,  qui  vien- 
nent avant  ce  tems  ,  Se  d'autres  qui  font  plus  long-tcms ,  foit  qu'ils  aient  eu  froid  ,  ou  que  la 
femelle  ne  foit  pas  bien  robufte. 
Les  pcrfonncs  oui  demeurent  à  la  campagne,  Se 'qui  pourroicnt  mettre  leurs  œufs  dans  t)es. 
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nids  de  chardonnerets ,  fcroient  afîurées  d'avoir  [des  petits  fans  embarras ,  prenant  garde  de 
ne  point  mettre  des  œufs  mal-à-propos ,  je  veux  dire  de  ne  point  mettre  des  œufs  de  ferin 
qui  ne  font  point  couvés,  dans  un  nid  de  chardonneret  où  les  œufs  fcroient  avancés ,  ou  au 
contraire.  Ainfi  quand  on  découvre  un  nid  de  chardonneret ,  on  cafTe  un  œuf,  &  l'on  voit  s'il 
vous  eft  propre.  Lorfque  les  petits  commencent  à  grandir  vers  les  douze  ou  treize  jours  ,  fî 
vous  voulez  les  faire  continuer ,  vous  les  mettez  dans  une  cage  bafl'e  avec  un  réfeau  dcfTus , 
les  père  &  mère  viendront  leur  apporter  la  béquée.  Au  bout  de  quelques  jours  ,  vous  pour- 
rez de  tems  en  tems  les  approcher  de  la  maifon  ,  en  mettant  la  cage  dans  un  lieu  découvert , 
5c  cela  jufqu'à  votre  but:  vous  les  mèneriez  un  quart  de  lieue  peu -à-peu.  Lorfque  les  petits 
fortent  de  leur  nid ,  vous  pouvez  les  changer  de  cage  &  les  laiffer  au  même  endroit  ,  leur 
mettant  quelque  chofe  pour  les  accoutumer  à  manger ,  comme  échaudé  ,  jaune  d'œuf  dur  , 
chenevis  écrafé. 

L'on  pourroit  mettre  des  œufs  dans  un  lit  de  linotte ,  elle  feroit  auffi  bonne  nourrice  fi  elle 
n'étoit  pas  fujctte  à  abandonner  les  œufs  lorfqu'on  y  touche. 

Quoique  le  bréant  dégorge  ,  il  ne  faut  pas  lui  donner  à  nourrir  ,  parce  qu'il  mange  cer- 
taine graine  qui  fait  mourir  les  fcrins  :  ceux  qui  voudront  l'éprouver ,  le  pourront  pour- 
tant faire  ;  car  c'eft  en  Provence  où  l'épreuve  s'en  eft  faite:  peut-être  que  ces  graines  ne 
font  point  ici  dangcreufes. 

Quelquefois  il  arrive  qu'une  femelle  qui  a  des  petits  vient  à  fuer:  ce  que  l'on  connoît 
quand  les  plumes  de  deiîbus  le  ventre  &  l'cHomac  font  mouillées  ,  3c  que  le  duvet  des  petits 
a  bien  delà  peine  à  venir;  rarement  même  ils  viennent  à  bien.  J'ai  quelquefois  pris  du  Ccll' 
bien  menu,  dont  je  falois  de  l'eau  fortem.cnt ,  8c  tenant  la  femelle  fuante  dans  la  main  ,  jç 
prenois  de  l'eau  marinée  dans  la  bouche ,  je  fouftlols  de  cette  eau  fur  la  peau  de  l'eftom/j 
de  l'oifeau,  8c  après  l'avoir  laiffé  un  demi-quart  d'heure  ,  je  trempois  l'oifeau  dans  de  iViui 
pure  pour  ôter  toutç  la  falure  ,  8c  pour  lors  l'oifeau  peut  fe  toucher  de  fon  bec  Se  fe  fécuer: 
quand  on  fiit  cela  il  faut  du  foleil. 

On  met  quelquefois  d'autres  cfpeces  avec  les  ferins ,  .comme  chardonneret ,  pinçon ,  li- 
notte, bréant,  qui  font  des  oifeaux  qui  dégorgent:  je  n'ai  pu  en  avoir  avec  le  bouvreil , 
quoiqu'il  dégorge  ,  parce  que  le  ferin  le  fuit;  fon  cri  8c  le  bec  qu'il  ouvre  îorfqu'il  eft  en 
amour ,  fait  peur  au  ferin ,  8;  ils  ne  s'accouplent  point.  On  peut  mettre  un  bréant ,  c'eft  un 
oifeau  dont  le  chant  eft  fort  agréable  ,  8c  le  mulet  qui  en  fort  fe  fent  d'où  il  vient. 

L'on  met  ordinairement  la  femelle  du  ferin  8c  le  mâle  chardonneret ,  linotte,  Sec.  On  pour- 
roit mettre  la  femelle  au  contraire  ,  mais  on  ne  réuflît  pas  fi  bien  :  les  mâles  mulets  feront 
bons ,  fi  vous  les  mettez  fous  de  bons  oifeaux  vieux  Se  ardens  à  chanter  ;  mais  on  ne  doit  point 
compter  fur  les  mulettes ,  qui  peuvent  à  la  vérité  pondre  des  œufs  clairs  quelquefois;  mais 
rarement  elles  fe  donnent  à  bien  ,  foit  pour  couver,  foii  pour  nourrir  d'autres  petits. 

Maladies  des  Serins. 

Quand  vos  ferins  feront  trop  gras  ,  vous  ne  leur  donnerez  pendant  quelques  jours  que  de 
la  navette  trempée  du  foir  au  lendemain  dans  un  peu  d'eau  pour  en  amollir  l'écorce  :  vous 
leur  en  donnerez  jufqu'à  ce  que  vous  les  voyez  un  peu  plus  dégagés. 

Quelquefois  il  fe  forme  fur  leur  croupion  un  abfcès  qui  les  fait  m.ourir  ;  fouvent  cette  ma- 
ladie provient  de  ce  qu'on  néglige  de  les  purger  :  oii  aura  donc  foin  d'y  regarder  de  tems 
en  tems  ;  8<  quand  ils  en  feront  attaqués  ,  il  leur  faudra  couper  adroitement  la  fuperficie 
avec  une  pointe  de  cifeau  bien  fin  ,  puis  en  faire  fortir  le  pus  en  le  prelHint  tant  foit  peu  avec 
le  doigt  ,  8c  mettre  deffus  un  peu  de  fel  fondu  dans  la  bouche  pour  féchcr  la  plaie. 

Ils  font  encore  fujets  à  de  petits  infectes  qui  fe  forment  dans  leurs  plumes.  On  y  remédie 
par  un  bâton  de  figuier  qu'on  met  dans  leur  cabane  ,  8c  qu'on  dit  être  un  excellent  remède. 
On  y  remédie  encore  par  un  bâton  de  fureau  dont  on  aura  ôté  la  moëile  8c  bien  nettoyé  le 
deffus  :  il  faut  qu'il  foit  percé  de  trous  du  côté  qu'ils  fe  perchent  ,  à  diftance  d'un  travers  de 
doigt  l'un  de  l'autre  ,  8c  avoir  foin  de  fecouer  ce  bâton  tous  les  jours  en  les  panfant ,  par- 
ce que  ces  petits  infeftes  fe  retirent  dedans ,  8c  c'eft  le  véritable  moyen  de  les  détruire. 

Les  infedes  font  quelquefois  en  fi  grande  abondance  ,  que  vous  n'en  voyez  pas  la  fin.  Pour 
aller  tout-d'un-coup  à  la  fource  du  mal,  il  faut  faire  palTer  le  ferin  dans  une  nouvelle  cage  ,  8c 
tremper  l'ancienne  dans  de  l'eau  bouillante  pour  noyer  les  mittes  8c  tous  les  œuts.  S'il  y 
en  a  quelques-unes  fur  l'oifeau  ,  elles  fe  retireront  dans  le  bâton  fur  lequel  il  couche.  ^ 

Loriqu'ils 
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LorCqu'ils  auront  quelque  gale  à  L\  tête  ,  8c  aflez  fouvent  à  l'entour  des  yeux  ,  Ci  cela  n'eft 
pas  plus  grand  qu'une  lentille  ,  vous  pourrez  ouvrir  l'endroit  &  faire  fortir  le  mal  ,  qui  s'cn- 
leve  quelquefois  comme  un  corps  étranger,  Se  le  graifler  ou  avec  de  la  graiffe  de  chapon, 
ou  du  fain-doux  :  quand  le  mal  eft  étendu  ,  il  ne  faut  point  y  toucher ,  le  tems  emporte  cela  ; 
contentez-vous  de  leur  donner  de  tems  en  tems  des  feuilles  de  laitues  ,  de  poirée  ,  de  fenne- 
çon,  de  mouron  ou  de  raves.  Tous  les  petits  oifeaux  aiment  la  graine  de  laitue. 

Il  eft  facile  d'avoir  des  petits  ,  &  les  ferins  feroient  plus  communs  que  les  linottes  ,  fi 
l'automne  ne  les  emportoit  prefque  tous.  Ceux  qui  en  font  un  négoce  honnête  ,  ont  grand 
foin  devons  montrer  la  quantité  qu'ils  en  ont  pendant  l'été  ;  mais  ils  fe  gardent  bien  de  dire 
qu'il  leur  en  meurt  à  tas  vers  le  mois  de  Septembre,  qui  eft  le  tems  de  la  mue.  Quand  le  ferin 
efl  malade  de  la  mue  ,  on  doit  l'expofer  au  foleil  5  8c  s'il  n'en  fait  pas ,  le  mettre  dans  un  lieu 
chaud  où  il  ne  paffe  aucun  vent;  car  alors  le  moindre  froid  lui  eft  mortel.  Vous  lui  donnerez 
dans  un  petit  pot  ,  au  milieu  de  fa  cage  ,  pendant  toute  fa  mue  ,  ce  qui  fuit:  favoir ,  de  la  grai- 
ne de  talitron  ou  argentine  mêlée  avec  un  peu  de  graine  d'œillette  ;  un  autre  jour  ,  un  peu 
de  bifcuit  8c  d'échaudé  à  Cec:  vous  lui  en  mettrez  aufîî  de  trempé  dans  du  vin  blanc  ;  s'il  en 
mange,  cela  lui  fera  beaucoup  de  bien.  De  plus ,  vous  aurez  foin  de  lui  foufîler  trois  fois  la 
femaine  ,  c'eft-à-dire  de  jour  à  autre  ,  du  vin  blanc  fur  le  corps ,  8c  aufîi-tôt  vous  le  mettrez 
fécher  au  foleil  ou  devant  le  feu.  Si  vous  le  voyez  bien  malade  vous  lui  ferez  avaler  tous  les 
jours  trois  ou  quatre  gouttes  de  vin  blanc  ,  dans  lequel  vous  aurez  mis  fondre  un  petit  mor- 
ceau de  fucre  candi  ou  autre  :  vous  jetterez  dans  fon  abreuvoir  un  peu  de  régliffe  nouvelle 
■^  bien  ratiffee  ;  elle  donne  de  la  faveur  à  l'eau  fans  le  trop  échauffer.  Si  tout  cela  ne  réulîit 
\pas ,  abandonnez-le  à  lui-même  8c  aux  feules  rclTources  de  la  nature  ,  en  lui  donnant,  comme 
,>à  un  malade  défefpéré,  toutes  fortes  d'autres  nourritures ,  comme  œuf  dur  ,  blanc  8c  jaune  , 
c*^audé  ,  un  peu  de  graine  de  laitue  ,  chenevis  concaffé  ,  alpifle  ,  8cc. 

x^es  ferins  robufles  qu'on  ne  fait  point  couver ,  peuvent  vivre  quinze  ou  vingt  ans  :  lorfqu'ils 
nourriffent ,  ils  ne  vont  guère  qu'à  fix  8c  fept  ans  :  les  femelles  vivent  moins. 

Quand  on  veut  prendre  un  ferin  dans  fa  main  (je  parle  de  ceux  qui  font  rudes  8c  jeunes  )  , 
il  faut  l'avertir  de  la  bouche  ou  de  la  main  de  loin  ,  parce  qu'il  arrive  quelquefois  qu'il  fc 
caffela  tête  étant  furpris. 

Il  arrive  auffi  que  le  tenant  dans  la  main,  vous  entendez  un  tic  comme  lorfque  vous  vous 
tirez  les  doigts;  en  même  tems  l'oifeau  jette  quelque  goutte  de  fang  par  le  bec,  8c  il  ne 
peut  remuer  les  ailes.  Il  faut  le  remettre  dans  fa  cage,  le  couvrir  à  clair  afin  qu'il  ne  foit 
pas  tourmenté  ,  8c  lui  mettre  à  boire  8c  à  manger  à  bas  ,  s'il  ne  meurt  point  dans  quelques 
heures ,  il  fera  feulement  éclamc  ;  cela  n'arrive  ordinairement  qu'aux  jeunes  qui  font  robuC- 
tes  8c  rudes. 

Lorfque  les  ferins  font  avalés  ,  il  y  a  des  gens  qui  mettent  dans  leur  eau  du  fer  comme  un 
clou;  ils  changent  cette  eau  tous  les  trois  ou  quatre  jours  8c  laifTcnt  toujours  le  clou. 

D'autres  ôtent  l'abreuvoir  le  l'oir  ,  Se  le  matin  le^  remettent  avec  de  l'eau  falée  ;  l'oifeait 
d'abord  boit  trois  ou  quatre  gorgées;  au(îî-tôt  ils  ôtent  cette  eau  Se  en  remettent  de  la 
commune  ,  8c  cela  pendant  quelques  jours  ;  mais  rarement  on  échappe  unoifeau  malade. 

Les  Curieux  qui  en  voudront  favoir  davantage  fur  le  Serin,  n'ont  qu'à  acheter  le  nouveau 
Traité  des  Serins  de  Canarie  ,  par  M.  Hervieux  de  Chanteloupe,  gui/è  vendu  Paris,  che% 
Saugrain  ,  Libraire  au  Palais. 

CHAPITRE     IV. 

De  la  Fauvette ,  de  la  Linotte ,  (j  des  autres  Oifeaux  de  l  oliere, 

J  E  renferme  dans  ce  Chapitre  tous  les  autres  oifeaux  de  volière. 

De  la  Fauvette  ,  Curruca. 

Il  y  a  deux  cfpeces  de  fauvettes ,  la  grifc  8c  celle  qui  a  la  tête  noire.  Je  ne  parlerai  point  ici 
de  la  fauvette  grife,  parce  qu'on  ne  peut  l'élever ,  mais  feulement  de  celle  qui  a  la  tête 
noire ,  8c  qui  cfl  la  plus  belle  à  caufc  de  fon  chant, 

lome  IL  Kkkk 


6^6  LA  NOUVELLE   MAISON    RUSTIQUE. 

Quand  vous  aurez  découvert  quelque  buiffon  où  h  fauvette  couve  ,  vous  aurez  foui  de 
regarder  de  tcms  en  te  -.s  jufqu'à  ce  que  fes  œufs  foient  éclos.  Vous  ne  les  dénicherez  que 
cinq  ou  fix  jours  après ,  8c  les  nourrirez  de  la  pâte  qui  eft  décrite  ci-après  pour  les  alouettes. 

Le  mâle  eft  différent  de  la  remelle  en  ce  qu'il  a  la  tête  noire,  &  que  la  femelle  cft  toute 
grife.  On  mettra  la  fuivette  dans  une  cage  ovi  il  n'y  aura  de  l'air  que  par  la  porte  ,  &  qui 
fera  bouchée  de  tous  les  autres  curés.  On  la  tiendra  l'hiver  le  plus  chaudement  qu'on  pour- 
ra ,  parce  qu'elle  cft  fujette  à  la  goutre.  On  lâchera  les  femelles,  elles  ne  font  bonnes  à  rien, 

Di.  la  Linotte  ,  Linaria ,  iEglothus. 

Ln  linotie  mâle  chante  fort  bien  lorfqu'cUea  été  élevée  Scprife  dans  les  vignes  ;  elle  apprend 
alTi-z  anementles  airs  qu'on  lui  montre  fur  le  fl;.geolct  ,  &  même  à  la  voix. 

On  i'éL'vc  avec  de  la  navette  tre.n[)ée  d.ms  du  lait,  ou  d:ins  de  l'eau  avec  un  petit  morceau 
de  fiicre  ,  on  lui  donne  cette  mangojille  jufqu'à  ce  qu'elle  mange  feule  ;  on  la  lui  donne 
toute  feche  tant  qu'elle  vit.  Elle  fait  ordinairement  fon  nid  dans  des  buis,  des  myrtes ,  des 
laurier;.  ,  Si  dans  des  folTes  d:  vignc'^.  On  diftingue  le  mâle  d'avec  la  femelle  ,  en  ce  qu'il  a 
l'aile  plus  blanche  &  qu'il  eft  plus  blond:  outre  cela  il  a  les  plun-es  les  plus  proches  de  la 
tête  &  celles  de  l'eftomac  rouges  à  leur  extrémité.  La  linotte  prend  graiffe  aifément  :  il  y  en 
a  une  efpece  plus  petite  8<  d'un  plus  beau  ro^ige  qui  ne  pafle  que  dans  le  mois  de  Mai. 

La  'inoîte  eft  fujette  à  venir  en  langueur  :  on  connoît  qu'elle  y  tombe  quand  on  voit  qu'elle 
eft  mélancolique  tk  hériiféc  ,  8t  qu'elle  a  le  jabot  plus  gros  qu'à  l'ordinaire  ;  ce  qui  provient 
ordinairement  de  maigreur. 

Vous  lui  donnerez  un  peu  de  chenevis  à  manger,  qui  la  réchauffera  &  l'engrailTera  :  eoj 
même  tems  vous  mettrez  dans  fon  eau  un  peu  de  lucre  candi  ou  un  morceau  de  réglllff^i 
afin  que  l'eau  prenne  cette  faveur  douce  &  agréable  ,  &  cela  fc  doit  faire  pendant  cinq  jours 
alternatifs  ,  c'eft-à-dire  de  deux  jours  l'un. 

Le  jour  qu'elle  ne  boit  que  de  l'eau  toute  pure  ,  vous  aurez  foin  de  lui  donner  du  mou» 
ron  :  ce  remède  eft  fort  bon  pour  lui  faire  revenir  la  voix  quand  elle  eft  enrouée. 

On  la  purgera  quelquefois ,  comme  il  a  été  dit  des  fcrins. 

Du  Chardonneret  ,  Acanthis. 

Le  chardonneret  par  fon  plumage  eft  un  des  plus  beaux  oifcaux  ,  8c  il  plaît  moins  à  l'oreille 
qu'à  la  vue  :  on  n'en  fait  point  cas  ,  parce  qu'il  eft  trop  commun.  Il  fait  fon  nid  en  Mai  ,  Juin 
ik  Août  ,  fur  les  arbres  Se  dans  les  épines. 

Le  meilleur  eft  celui  qui  naît  dans  les  épines  ,  parce  qu'il  cft  plus  robufte ,  plus  gai  & 
plus  pro;)re  à  bien  chanter  ;  il  a  les  plumes  plus  obfcurcs  que  les  autres.  On  fait  cas  de 
ceux   de  Picardie. 

On  diftlngue  les  mâles  d'avec  les  femelles  ,  en  ce  qu'ils  ont  le  tour  du  bec  &  les  épaules 
noires  :  les  femelles  ont  les  épaules  3c  le  tour  du  bec  brun.  Quand  vous  aurez  déniché 
les  chardonnerets  ,  vous  les  nourrirez  de  cette  forte  :  vous  pèlerez  des  amandes  douces 
Se  les  pilerez  avec  quelques  macarons  ou  bifcuits  :  fi  vous  n'avez  point  de  macarons  ni  bif- 
cuits  ,  un  peu  de  fucrc  mêlé  avec  vos  amandes  fuffira  ;  mais  il  faut  qu'elles  foient  bien 
pilées ,  enfo!  te  qu'il  n'y  ait  plus  de  grumeaux  :  cnfuite  vous  liquéfierez  votre  pâte  avec 
un  peu  d'eau  ,  Se  les  en  nourrirez  jufqu'à  ce  qu'ils  mangent  feuls ,  8c  pour  lors  vous  pourrez 
leur  donner  du  chenevis  concalfé  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  puiflfent  le  caffer  eux-mêmes.  Il  eft  bon 
de  renouvelîcr  tous  les  jours  cette  pâte  de  peur  qu'elle  ne  s'a.grifTe  ,  ce  qui  les  feroit 
mourir.  Après  leur  avoir  donné  à  manger,  on  leur  donnera  à  boire  au  bout  d'une  plume, 
avec  la  pointe  de  laquelle  ,  trempée  dans  de  l'eau  ,  on  leur  lavera  le  bec ,  enforte  qu'il 
n'y   reftc  poiat  de  pâte. 

L'on  obfervera  cette  même  règle  pour  les  pinfons  8c  les  tarins  :  on  aura  foin  aufîî  de 
les  arrofcr  avec  un  peu  de  vin  pendant  leur  mue  ,  8c  de  les  mettre  deux  fois  la  femainc 
au  foleil. 

Du  Pinfon  ,  Fri;^'lla. 

Le  pinfon  eft  affez  beau  ,  mais  il  a  le  chant  rude  :  cependant  ils  ne  chantent  pas  tous 
de  la  me  i.e  f'çon;  car  les  uns  ont  un  ramage,  8c  les  autres  un  autre  différent  j  8c  ils  en 
ont  de  lam  de  manières ,  qu'il  cft  impolîible  de  les  pouvoir  tous  remarquer. 
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Le  mâle  eft  aifc  à  diftinguer  de  la  femelle  ,  en  ce  qu'il  a  la  tête  plus  bleue  8c  le  crou- 
pion doré  :   il  ne  chante   que   trois  mois  de  l'anne'e. 

-Il  s'élève  de   la  même  façon  que  le  chardonneret. 

Il  efl  fort  fujet  à  devenir  aveugle  ;  c'eil  pourquoi  quand  vous  vous  appercevrez  qu'il  aura 
mal  aux    yeux  ,   vous  prendrez  des  feuilles  de  bette  ou  polrée  ,  &   en   ayant  tiré  le  jus , 
vous  le  mêlerez  avec   un  peu  d'eau  &  un  peu  de  fucre  :  vous  lui  donnerez  à  boire   de  cette 
liqueur  de  deux  jours  l'un  l'efpace  de  quatre  ou  cinq  jours  alternatifs,  c'eil-à-dire,  un  jour 
de  cette  liqueur  &  un  autre  de  l'eau  pure. 

Vous  pouvez  lui  donner  auHî  un  petit  bâton  de  figuier  fur  lequel  il  fe  puIfTe  percher  & 
frotter  les  yeux  de  tems  en  tems ,  ce  qui  lui  fera  excellent  :  il  faudra  ufer  de  ce  remède 
quand  vous  verrez  que  les  yeux  lui  pleureront,  5c  que  fcs  plumes  fe  hcrifleront  &  fe 
gonfleront. 

Après  cela  vous  lui  donnerez  à  manger  pendant  l'efpace  de  deux  ou  trois  jours  de  la 
graine  de  melon  mondée  :  cette  graine  eft  très-rafraîchiffante  8c  fort  faine  ;  &  fi  par  tous 
ces  foins  votre  pinfon  ne  guérit  &  ne  devient  pas  meilleur,  vous  lui  devez  donner  la  volée, 
parce  qu'il  ne  vaudra  jamais  rien. 

Quand  ils  auront  de  la  gale  ,  vous  vous  fervirez  du  remède  enfeigné  pour  le  ferin. 

Du  Tarin ,  Traphis. 

\      Le  tarin  eft  très-petit  8c  d'une  complexion  fort  délicate;  il  eft  fujet  à  avoir  la  gale,  8t 
^  devenir  fi  gras  qu'il  meurt.  On  ne  l'élevé  guère  à  la  brochette  ,    mais  on   en  prend  en 
V'Tande  quantité  au  filet  ou  à  la  glu.  Son   chant  n'eft  pas  bien  agréable  ,  quoiqu'il  chante 
tcSjjours  :  il  plaît  aux  uns  Se  déplaît  aux  autres.  On  le  nourrit  de  chenevis  comme  les  char- 
donnerets. 

Du  Bréant,  Anthus. 

Le  bréant  eft  alfez  beau  ,  8c  quoique  commun ,  les  bons  font  rares.  On  le  choifira  le 
plus  jaune  8c  le  plus  doré  ,  c'eft  ordinairement  le  meilleur.  Vous  le  nourrirez  dès  fa  jeuneffe 
avec  du  chenevis  plié  Se  de  la  mie  de  pain  ,  8c  un  peu  d'eau  dont  vous  ferez  une  pâte  que 
vous  renouvellerez  tous  les  deux  jours  ,  8c  l'en  nourrirez  jufqu'à  ce  qu'il  mange  feul ,  après 
quoi  vous  lui  donnerez  à  manger  le  chenevis  entier  comme  aux  autres  oifeaux  qui  en  man- 
gent. C'eft  l'oifeau  le  plus  fain  gc  du  meilleur  tempérament  ;  il  s'accoutume  à  tout ,  8c  lie 
meurt  ordinairement  que  de  vieillcfle.  On  le  purgera  pourtant  de  tems  en  tems  avec  un 
peu   de  laitue,  du  mouron  ou   de  la  poirée.  Son  chant  eft  fort  agréable. 

De  V Alouette ,  au   Cochevis  ,  G*   de  la  Calandre. 

Ces  trois  fortes  d'oifeaux  font  de  même  naturel ,  ont  beaucoup  de  rapport  8c  fe  nour- 
rilTent  de  la  même  manière. 

Vdlouette  eft  importune.  Le  cochevis ,  alouette  hupce  ,  gakrita  ,  eft  le  meilleur  de  tous 
les  oifeaux  qu'on  fiffle  :  il  peut  apprendre  plufieurs  airs  parfiitement ,  ce  que  le  ferin  ne  fait 
pas  :  il  a  le  fon  de  la  voix  fort  élevé  ,  8c  cependant  fi  agréable ,  qu'un  m;^lade  le  fouftriroit 
dans  fa  chambre  :  il  ne  retient  rien  de  fon  chant  naturel  qui  eft  défagréablc  ,  8c  il  a  plus  de 
docilité  8c  de  difpofition  que  le  ferin.  Ces  raifons  me  font  préférer  le  cochevis  à  tous 
les  oifeaux  de  flageolet.  On  le  diftinguc  facilement  de  l'alouette  par  une  hupe  noirâtre  qui 
n'eft  compofée  que  de  quatre  plumes  dont  la  racine  eft  fitucc  entre  les  yeux  ;  au-leu  que 
la  hupe  des  alouettes   ne  fe  fait  que  quand  elles  hériflcnt  la  tête. 

Si  ces  oifeaux  ne  mangent  pas  feuls ,  vous  les  abéqucrez  foigncufement  félon  leur  néceffité 
avec  cette  pâte.  Ecrafez  du  chenevis  dans  un  mortier,  mettez-y  une  mie  de  pain  8c  du  perfil, 
que  vous  hacherez  bien  menu  ,  8c  quand  tout  cela  fera  bien  lié  enfcmble,  vous  le  liquéfierez 
avec  de  l'eau.  Cette  pâte  doit  fe  renouvellcr  tous  les  jovirs  en  été  ,  parce  qu'elle  s'aigrit  ai- 
fcment.  Vous  prendrez  garde  de  ne  les  pas  iaifler  trop  long-tems  dans  le  nid  ,  de  peur 
qu'ils  ne  deviennent  eftropiés  ;  mais  au  bout  de  quelques  jours  vous  les  mettrez  dans  une 
cage  dans  laquelle   il  y    aura    du  fable  ,  8c   vous  les   tiendrez   dedans  tant   qu'ils    vivront. 

Quandils  feront     accoutumes  à  manger  fculs  ,    vous  mcitrez   de  cette  pâte  fur  les  bords 
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de  la  cage  ,  &  vous  en  couvrirez  le  defius  d'un  morceau  d'étoffe  ou  de  toile  ,  de  peur  qu'ea 
autant  ils  ne  fe  blefTent  la  tête. 

La  calandre  (  calandrus  )  eft  une  efpece  d'alouette  fans  crête  ,  de  la  grandeur  de  l'é- 
tourneau  ,  qui  a  la  voix  haute  :  (î  elle  l'avoit  moins ,  il  y  auroit  peu  d*oifeaux  qui  éga- 
laflent  la  beauté  de  fon  chant.  Ceux  qui  en  veulent  nourrir  ,  doivent  les  avoir  du  mois 
d'Août ,  &  jeunes  ,  afin  qu'elles  fafTent  leur  première  mue  en  cage  :  elles  deviendront  aulîî 
privées  que  fi  elles  avoient  été  prifes  au  nid  ,  feront  leur  chant  naturel  ,  Se  contreferont 
la  plupart  des  oifeaux  qu'on  mettra  auprès  d'elles.  Elles  font  fujettes  à  fe  dépiter  ,  £<  cef- 
fent  de  chanter  jufqu'à  ce  qu'on  les  remette  en  leur  ancienne  place.  Les  vieilles  font  fa- 
rouches ;  il  faut  leur,  lier  les  ailes  pour  les  mieux  apprivoifer.  Le  mâle  a  la  tête  8c  le  bec 
plus  gros  que  la  femelle  :  fon  collier  fait  ordinairement  le  tour  du  col.  Les  calandres  volent 
en  troupe  &  font  oifeaux  de  palTage.  Le  cochevis  a  les  ongles  grands,  parce  qu'il  perche 
rarement  ;  il  ne  va  que  par  couple  ,  &  n'eft  point  oifeau  de  paflage  :  les  jeunes  font  plus 
blanchâtres ,  &  ont  les  couleurs  plus  lavées  que  les  vieux  :  le  mâJe  eft  plus  gros ,  plus 
grand  ik  plus  brun  que   la  femelle. 

Ces  oifeaux  commencent  à  chanter  au  mois  de  Février  ,  &  continuent  jufqu'à  la  fin 
de  Septembre.  Us  font  quatre  ou  cinq  petits ,  &  jufqu'à  trois  nids  par  an  j  favoir  ,  au 
commencement  de  Mai  ,  au  mois  de  Juin  &  à  la  mi-Juillet. 

Du  Moineau  ,  Pafler. 

Le  moineau  ,  qu'on  appelle  auffi  pajjereau  ,    eft  d'un   naturel   fort  mélancolique  ;   il^ 
plaît  dans  les  lieux  écartés  &  folitaires  ,   qui  font  convenables  à  fon   nom  ^  il  eft  extrôr 
ment  jaloux  de  fes  petits.  Il  fait  fon  nid  dans  des  pots  de  terre  ou  dans  des  trous  de  viieux 
bâtimens.  Il  donne  trois  couvées  par  an  ,  en  Avril ,  Mai  &  Juin. 

Les  moineaux  qu'on  veut  élever  ne  doivent  être  dénichés  que  huit  jours  après  qu'ils  font 
éclos.  Vous  les  nourriflez  de  tout  ce  que  vous  voudrez  ,  coinme  pain  trempé  avec  de  l'eau  , 
ou  mêlé  avec  fromage  mol ,  autrement  dit  fromage  à  la  pie  ,  grains ,  cerifes  ou  autres 
chofes  femblables^  On  n'élevé  cet  oifeau  que  parce  qu'il  eft  fort  familier. 

On  m'a  affuré  d'en  avoir  vu  de  blancs  de  leur  naturel  Se  fans  artifice. 

Lorfque  vous  voyez  un  moineau  blanc  en  tout  ou  en  partie  ,  &  qu'il  n*a  pas  les  yeux 
rouges ,  à  la  mue  il  reprendra  fes  plumes  naturelles  à  fon  efpece  :  s'il  a  les  yeux  rouges , 
il  gardera  ù\  blancheur.  Il  y  a  aulfi  des  linottes  blanches. 

De  la  Tourterelle  ,  Turtur. 

La  tourterelle  eft  une  efpece  de  pigeon  fauvage  :  elle  fait  ordinairement  fon  nid 
dans  les  bois  ,  fur  les  arbres  les  plus  hauts  ,  8c  cela  de  brins  de  bois  rompus  ,  mêlés' 
de  terre  avec  une  merveilleufe  adrefle  ,  dans  une  figure  ronde  au  milieu  de  laquelle  elle 
a  coutume  de  lahTer  un  petit  trou  pour  faire  égoutier  les  eaux  des  pluies  ,  8c  pour  donner 
de  l'air  à  fes  petits.  Elle  pond  ,  comme  les  autres  oifeaux  ,  trois  fois  l'année  ,  en  Avril ,. 
Mai  8c  Juin. 

Les  tourterelles  que  l'on  acheté  chez  les  Oifeliers ,  valent  mieux  que  celles  des  bois  :  elles 
ne  font  pas  fi  farouches. 

On  les  nourrit  de  chenevis  :  elles  couvent  dans  les  maifons  comme  les  pigeons.  On  les- 
mettra  deux  à  deux  au  mois  de  Février  ,  dans  des  cabanes  un  peu  grandes ,  avec  des  paniers 
pour  couver  ,  fans  s'Cmbarrafler  de  leurs  petits  qu'elles  élèvent  fort  bien. 

Cet  oifeau  eft  agréable  à  caufe  de  fa  douceur.  Son  chant  eft  un  peu  lugubre..  Il  efî: 
d'un  bon  manger  ,  fur-tout  le  tourtereau. 

De  la  Pivoine  ,  Pyrrhulus. 

La  pivoine  ou  bouvreur  ébourgeonncux,  eft  un  bel  oifeau  ,  tant  par  fon  plumage  que  parla 
facilité  qu'il  a  d'apprendre  ce  qu'on  lui  montre  :  il  parle  8c  fifîlc. 

On  dciî  le  dénicher  huit  jours  après  que  les  petits  font  éclos,  8c  les  nourrir  de  la  pâte 
que  j'ai  décrite  pour  les  alouettes.  Quand  il  mangera  feul ,  on  lui  donnera  le  chenevis  en 
fou  entier.. 
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De  la  Méfange  ,  Fringilla. 

Entre  tous  les  autres  oifeaux  de  cage  ,  la  méfange  a  le  naturel  fort  gaî  ,  chante  douce- 
ment &  mélodieufement ,  &  par-deffus  tout  cela  elle  eil  très-belle  &  agréable  à  voir.  Elle 
fait  Ton  nid  trois  fois  l'année  ;  favoir  ,  la  première  fois  à  la  fin  du  mois  d'Avril ,  dans  les 
arbrifleaux  &  dans  les  haies  de  lierre  5c  de  laurier  ;  la  féconde  fois  au  milieu  du  mois  de 
Mai  ;  5c  pour  la  troifieme  Se  dernière  fois  elle  fait  fes  petits  à  la  fin  du  mois  de  Juin.  Cette 
règle  eft  obfervée  pour  ce  qui  arrive  le  plus  ordinairement  ;  car  quelquefois  il  y  en  a  qui 
couvent  plutôt ,  6c  d'autres  qui  le  font  plus  tard.  Elles  ont  l'adrefTe  de  faire  leur  nid  pro- 
prement avec  des  racines  de  certaines  herbes  extrêmement  déliées  ,  8c  quelquefois  avec  des 
feuilles  de  rofeau  ,  félon  la  commodité  du  lieu  qu'elles  ont  choifi  pour  faire  leurs  petits. 
Quand  donc  vous  aurez  trouvé  un  nid  de  méfanges ,  vous  ne  les  dénicherez  que  huit  jours 
après  qu'elles  feront  éclofes ,  8c  les  nourrirez  avec  du  cœur  de  mouton  ,  de  veau  ou  de 
bœuf  haché  bien  menu.  Il  faut  en  le  hachant  en  ôter  la  graifie  ,  les  nerfs  8c  les  petits  fiJers , 
afin  que  ces  petits  oifeaux  n'aient  pas  de  peine  à  le  digérer.  Vous  les  abéquerez  toutes  les 
deux  ou  trois  heures  ,  8c  leur  donnerez  deux  ou  trois  béquées  à4a-fois  feulement ,  de  peur 
de  les  faire  mourir  à  force  de  trop  manger.  Lorfque  vous  connoîtrez  qu'elles  feront  aflcz 
fortes  pour  pouvoir  manger  feules ,  vous  les  placerez  toutes  dans  une  cage ,  8c  mettrez 
~  dedans  du  cœur  de  mouton  haché  ;  mais  vous  ne  laiflercz  pas  pour  cela  de  les  abéquer  de 
\^  fois  à  autre  dans  la  journée  pour  plus  grande  alTurance. 

^\  Quand  elles  feront  accoutumées  à  manger  feules ,  vous  pourrez  leur  donner  de  la 
»*)âte  qui  fe  donne  aux  roffignols ,  de  laquelle  ,  lorfqu'elles  fe  feront  avifées  d'en  man- 
0r  ,  vous  leur  ôterez  entièrement  le  cœur  de  mouton  ,  pour  ne  leur  plus  donner  que 
de  ladite  pâte  :  après  cela  ,  fi  vous  voulez  qu'elles  fiiîlent  ,  vous  les  inftruirez  comme  oti 
fait  les  autres  oifeaux ,  8c  vous  reconnoîtrez  en  peu  de  tems  que  cet  oifeaa  efl  très-propre 
pour  apprendre. 

Celles  qu'on  prend  toutes  grandes  au  filet  ou  au  trébuchet ,  font  meilleures  que  les  autres 
pour  leur  ramage.  Quand  on  les  a  ainfi  nouvellement  prifes  ,  elles  ne  chantent  que  dix  ou'. 
douze  jours  après.  Vous  leur  donnerez  dans  le  commencement  à  manger  de  figues  fraîches 
ou  feches  ;  fi  on  n'eft  pas  dans  le  tems  ,  vous  leur  donnerez  auffi  de  la  pâte  qui  fe  donne- 
aux  roflignols  :  la  compofition  en  efl  enfeignée  ci-devant.  Lorfque  vous  verrez  qu'elles  en 
mangeront ,  vous  leur  ôterez  les  figues ,  pour  ne  leur  plus  donr-er  que  de  ladite  pâte  ,  qui  leur 
eft  un  aliment  merveilleux. 

La  méfange  ne  craint  que  la  goutte  ,  8c  elle  en  eft  plus  incommodée  que  pas  un  autre 
oifeau  ;  le  moyen  de  l'en  préferver  ,  eft  de  la  mettre  pendant  l'hiver  dans  une  cage  bijsa 
clofe  ,  8c  dans  une  chambre  fort  chaude. 

Du  Roitelet  ,   Trochilus. 

Le  roitelet  eft  très-petit  8c  d'une  complexion  fort  délicate  :  il  chante  agréablement  Se  ap- 
proche fort  du  rofTlgnol.  L'hiver  on  le  voit  fouventfur  les  toits  des  maifons  ,  ou  dans  les  trous 
de  quelques  vieilles  mafures ,  où  le  foleil  donne  8c  où  le  vent  l'incommode  le  nioins^  Il 
s'élève  de  cette  manière. 

On  le  tient  bien  chaudement  dans  le  nid  ,  Se  on  lui  donne  pour  mangeaille  du  cuinr 
de  mouton  ou  de  veau  haché  bien  menu  ,  de  la  même  façon  qu'il  a  été  dit  pour  la  mé- 
fange. Il  faut  lui  donner  fouvent  à  manger  Se  peu  à  chaque  fois  ,  afin  qu'il  puiffe  digérer 
plus   aifcment. 

On  doit  avoir  grand  foin  qu'il  n'endure  point  de  froid  ,  8c  fur-tout  pendant  la  nuit  :  pour- 
cet  effet  quand  il  mange  feul ,  on  le  met  dans  une  cage  qui  ait  un  petit  retranchement: 
fourré  de  dtap  rouge  ,  avec  une  petite,  porte  par  laquelle  il  puiffe  entrer  pour  fe  retirer 
la  nuit  ,  Se  fe  défendre  ainfi  du  froid  toute  l'année.  Vous  le  nourrirez  tant  qu'il  vivra  de- 
cœur  de  mouton  haché  bien  menu  ,  5c  quelquefois  vous  lui  donnerez  la  môme  pâte  qu'ota 
donne  aux  rofîîgnols.  Il  fera  bon  de  lui  préfentcr  quelques  mouclics^  afin  qu'il  fe  diveriiti'c 
à  les  bcqueter. 

Du  Merle  ,  Merula» 
Le  merle  apprend  aifémcnt  ce  qu'on  lui  montre ,   comme  parler  8c  fîfïler,  Il  fait  otd^i- 
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nairement  fon  nid  dans  les  bois  ,  fur  des  arbres  bkn  hauts  :  il  n'eft  bon  que  quand  il  a 
été  élevé  de  jeuneflé.  Vous  le  nourrirez  de  chenevis  écrafé  ,  de  perfil  haché  bien  menu  8c 
de  mie  de  pain  ,  dont  vous  ferez  une  pâte  que  vous  liquéfierez  avec  de  l'eau  ,  8c  la  renou- 
vellerez de  deux  jours  en  deux  jours  fi  faire  fe  peut;  vous  lui  en  donnerez  à  manger  tant 
qu'il  voudra. 

Il  efl  le  plus  fort  &  le  plus  robufte  de  tous  les  oifeaux  qui  fc  mettent  en  cage  :  il  n'efl  fujet 
à  aucune  maladie  qui  le  puiflc  faire  mourir  ,  fi  ce  n'eft  la  vieillefie  qui  efl  un  mal  univerfel , 
Si  qui  fans  rien  épargner  ,  détruit  indlfteremment  toutes  les  chofes  du  monde. 

Du  Sanfonnet  ou  Etourneau  ,  Sturnus. 

Le  fanfonnet  fiffle  8<  parle  fort  aifément  quand  il  a  été  inftruit  :  il  efl  de  la  grolTeur  du 
raerle,  de  couleur  verte  &  noire.  On  le  nourrit  comme  le  merle,  de  chenevis,  de  perfil  8c 
de  mie  de  pain  ,  dont  on  fait  une  pâte  qu'on  liquéfie  avec  de  l'eau  ,  8c  qu'on  renouvelle 
tous  les  deux  jours.  Il  fait  ordinairement  fon  nid  dans  des  trous  qui  fe  font  fous  de  vieux 
chênes  ,  ou  dans  les  trous  des  Eglifes. 

On   diftingue  les  mâles  d'avec  les  femelles  ,  en  ce  qu'ils  ont  un  filet  noir  fur  la  langue. 

Il  n'y  a  pas  grande  différence  des  fanfonnets  aux  étourneaux  :  on  les  prend  les  uns  Se 
les  autres  aux  filets  avec  quelques  appellans  le  long  d'une  marre  d'eau  depuis  la  Saint-Jean 
jufqu'à  la  mi-Août. 

De  la  Pie  ,  Pica  ;  &■  du  Geai. 

La  pie  s'apprivoife  aifément ,  apprend  à  parler  Se  caufe  beaucoup.  Cet  oifeau  eft  tvès-C/'e 
8c  larron  ;  il  cache  tout  ce  qu'il  trouve  ,  8c  fur- tout  l'or  8c  l'argent  :  d'où  vient  qu'il  a^té 
appelle  en  Latin  :  Monedula  à  funipiendis  monetis. 

On  la  nourrit  de  tout  ce  qu'on  veut  lorfqu'eile  mange  feule  ;  mais  quand  elle  efl  jeune  , 
on  la  nourrit  de  fromage  mol  mêlé  avec  de  la  mie  de  pain. 

Il  n'eft  pas  nécefl^aire  de  l'enfermer  dans  une  cage  quand  elle  mange  feule  ,  à  moins  qu'on 
ne  veuille  lui  apprendre  à  parler  ;  car  pour  lors  elle  apprend  mieux  lorfqu'eile  eft  renfer- 
mée ,  parce  qu'elle  eft  moins  diffipée.  Si  on  ne  fe  foucie  point  qu'elle  parle  ,  on  la  laifiîe  courir 
dans  la  maifon  ou  dans  une  cour.  Elle  n'efl  fujette  à  aucune  maladie.  Le  mâle  fe  diflingue 
d'avec  la  femelle  ,   en  ce  qu'il  a  des  plumes  bleues  fur  le  croupion. 

Le  geai  s'élève  comme  la  pie  :  il  eft  de  même  groficur  ,  8c  n'eft  différent  que  par  les  plu- 
mée :  il  parle  également  quand  11  a  été  inftruit  ;  mais  il  eft  encore  plus  fale  que  la  pie. 

Du  Perroquet ,  Pfittaciis. 

Cet  oifeau  vient  d'Afrique,  d'Amérique  8c  des  autres  pays  chauds.  Il  eft  de  médiocre 
grofleur,  ayant  les  plumes  vertes  mêlées  de  jaune,  de  rouge  8c  de  noir  :  ordinairement  il  a 
les  ongles  crochus  ,  8c  le  bec  aquilin  comme  un  oifeau  de  proie.  On  prétend  que  chaque 
ifle  a  fon  perroquet  :  du  moins  nous  en  connoifibns  feize  efpeces  différentes  ;  le  maximus 
cyano-croceus ,  un  autre  maximus  vcrtice  capitis  comprejjh  ,  Valbus  cri/latus ,  le  viridis  cum 
alarum  coflâ  fiipernâ  rubente  ,  le  poikilorenchos  ,  le  malanorenchos  ,  le  huco-cephalus  ,  le  ciner- 
fus  ,  Verythro-leucus  ,  le  torquatiis  macrourus  ,  Verythro-clorus  macrourus  ,  le  torquatus  ma- 
crourus  minor ,  Verythro-clorus  torquatus  criftatus  ,  VerythrO'cyanus  ,  Verythro-xanthus  y  8c  le 
purpureus. 

Le  perroquet  vit  de  fruits  quand  il  eft  fauvage.  On  nous  l'apporte  tout  élevé  ;  Se  tant 
qu'il  vit  on  le  nourrit  de  chenevis  ,  de  pain  trempé  dans  du  vin  ,  qu'on  nomme  ordinaire- 
ment foupe  au  perroquet ,  de  pain  feul ,  d'échaudé ,  de  bifcuit  ,  de  viande  cuite  ,  de  foupe 
&  de  toute  autre  chofe  ;  mais  fur-tout  il  faut  prendre  garde  de  lui  donner  du  perfil  ou  du 
citron  :  c'eft  du  poifon  pour  lui. 

Quand  il  eft  inftruit  ,  il  imite  la  parole  des  homm.cs  8c  les  cris  de  plufieurs  animaux. 
On  appelloit  anciennement  le  perroquet ,  pape-gai  ;  parce  que  ,  difolt-on  ,  il  eft  cornme 
le  pape  ou  le  roi  des  oifeaux  ;  8c  félon  d'autres  de  nos  Anciens  ,  parce  qu'il  eft  digne 
d'être  offert  au  Pape  ,  à  caufe  de  fa  beauté.  Le  mot  de  perroquet  vient  de  pcrrct  ou  petite 
pierre  ,  commç  on  nomme  une  pie  ,  margot  j  un  corbeau  ,  colas  j  un  mouton ,  robin  ;  un 
ane,martin. 
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Cet  oîTeau  vît  fort  long-tems  ,  8c  ne  meurt  ordinnirement  que  de  vieillefTe.  Les  perroquets 
gris  font  plus  rares  8c  parlent  mieux  :  les  peniques  ou  perruches  font  les  plus  familières  , 
les  plus  dociles  Se  les  plus  eftimces  quand  elles  parlent  :  les  haras  n'ont  de  beau  que  la  groflcur 
Se  le  plumage. 

Des  Maladies  des  Olfcaux  en  général. 

Les  oifeaux  font  fujets  à  plufieurs  maladies  Se  înfirmitcâ  dont  la  diverfité  caufe  difterens 
effets ,  &  donne  difterens  figues  &  indices  qui ,  lorfqu'ils  font  cachés  ,  occafionnent  que  les 
maladies  demeurent  inconnues  ,  de  forte  qu'on  n'y  peut  apporter  aucuns  remèdes  ,  ne 
fâchant  qui  elles  font,  d'où  elles  procèdent,  ni  ce  qui  eft  bon  au-concraire  à  leur  guéri- 
[on  :  ainfi  les  fignes  extérieurs  font  des  circonftances  abfolument  néceffaires  pour  connoître 
les  vices  intérieurs  dans  les  oifeaux  aufli-bien  que  dans  les  autres  animaux  :  c'eO:  pourquoi 
pour  i'éclaircilTement  &  la  commodité  de  ceux  qui  défirent  connoître  les  maladies  de  leurs 
oifeaux  ,  j'ai  bien  voulu  recusillir  fommairement  à  la  fin  de  ce  Chapitre  ,  tout  ce  que  j'en  ai 
dit  plus  amplem.cnt  aux  difterens  endroits  où  j'ai  parlé  des  maladies  de  chaque  oifeau  en 
particulier,  &  des  connoiffances  qu'on  en  peut  avoir. 

Apoflumes  &  gales.  La  plupart  des  oifeaux  ,  8c  particulièrement  ceux  qui  font  d'un  na- 
turel chaud  ,  font  attaqués  d'apoftumes  &  de  gales  qui  leur  viennent  Si  paroiflent  fur  la 
tête  :  elles  font  jaunes  8c  de  la  grofleur  d'un  grain  de  chenevis.  Quand  cela  leur  arrive  ,  il 
faut  les  graifler  deux  ou  trois  fois  avec  du  beurre  frais  ,  ou  de  la  graiffe  de  chapon  ou  poule. 
Voyei  ce  que  j'en  ai  dit  ci-dcflus. 

XLangueur.  Il  y  a  encore  une  autre  efpece  de  maladie  qui.  vient  aux  oifeaux  ,  qu'on  appelle 
la'^^ueur ,  parce  que  l'oifeau  qui  en  cfi:  ncommodé  ,  a  le  corps  gros  S;  enflé  ,  la  chair  toute 
cou-xerte  de  veines  rouges  ;  il  a  l'eftomac  extrcmeir.ent  maigre,  8c  outre  cela  il  ne  fait 
autre  chofe  toute  la  journée  que  de  jetter  fa  mangeaille  :  le  remède  qu'il  lui  faut  apporter  , 
eft  de  lui  changer  fa  mangeaille  ;  c'eft- à-dire  ,  s'il  mange  de  la  navette  ,  on  lui  donnera  du 
chenevis ,  8c  mettre  dans  fon  eau  un  peu  de  fucre  candi. 

Goutte.  Les  oifeaux  d'une  compleclion  délicate  ,  comme  la  fauvette  ,  la  méfange ,  le 
rofîignol  ,  le  roitelet  ,  font  fort  fujets  à  la  goutte  :  lorfqu'ils  en  font  incommodés ,  ils  ne 
peuvent  fe  débattre  ni  fe  tenir  fur  leurs  pieds  à  caufe  de  la  grande  douleur  qu'ils  endurent. 
On  connoît  quand  ils  en  font  atteints ,  à  leurs  jambes  8c  à  leurs  pieds  qui  deviennent  rudes; 
&  comme  cette  maladie  ne  leur  vient  que  du  froid  qu'ils  ont  enduré  ,  on  aura  foin  pour  la 
prévenir  de  les  tenir  chaudement. 

Perte  de  vue.  Le  pinfon  eft  plus  fujet  à  devenir  aveugle  que  les  autres  oifeaux  ;  8c  Ci 
d'abord  on  ne  lui  donne  du  remède  ,  il  eft  impoflible  de  le  guérir.  Ce  mal  fe  connoît  à  fcs 
yeux  chaftïeux  8c  à  certaines  petites  plumes  frifees  qui  lui  viennent  autour  des  yeux.  Le  re- 
mède eft  de  lui  donner  un  peu  de  jus  de  poirée  mêlée  dans  fon  eau  avec  un  peu  de  fucre 
pendant  quelques  jours  ,  Se  de  lui  donner  aaftî  de  la  graine  de  melon  mondée. 

Mal-caduc.  Cq  mal  eft  prefque  incurable  aux  oifeaux  qui  en  font  attaqués.  Il  n'y  a  point 
d'autres  remèdes  ,  s'ils  en  échappent  une  fois  que  de  leur  rogner  les  ongles ,  8c  les  arrofer 
fouvcnt  avec  du  vin. 

Pépie.  Il  y  en  a  qui  veulent  que  les  oifeaux  foient  fujets  à  une  m.aladie  qu'ils  appellent  la 
pépie  ,  qui  n'eft  pourtant  point  la  pépie  ,  mais  un  mal  qui  vient  au- dedans  du  bec  des 
oifeaux  ,  auquel  il  faut  apporter  ce  remède.  Vous  prendrez  de  la  graine  de  melon  que  vous 
mettrez  tremper  dans  de  l'eau  bien  claire  ,  vous  la  donnerez  à  boire  à  l'oifeau  incom- 
modé ,  l'efpace  de  deux  ou  trois  jours  ;  8c  quand  vous  appercevrez  qu'il  y  a  de  l'amende* 
ment  ,  vous  lui  donnerez  un  peu  de  fucre  candi  trempé  dans  de  l'eau  claire. 

Mal  au  croupion.  Il  eft  diftîcile  de  connoître  quand  un  oifeau  a  mal  au  cioupion  :  pour  moi , 
je  n'en  faurois  donner  une  autre  marque  ,  que  de  dire  que  lorfqu'il  eft  incommodé  en  cette 
partie  ,  il  eft  n.élancûlique  ,  8c  ne  veut  point  chanter.  Le  remède  eft  de  lui  couper  la  moitié 
de  cette  pointe  qui  y  paroît  ;  11  en  fortira  de  la  matière  comme  d'une  tumeur  ;  cnfuite  vous 
y  mettrez  un  petit  grain  de  fcl  fondu  dans  la  bouche  ,  8c  cela  fcchera  entièrement  la  pliic. 
Tous  les  oifeaux  généralement  font  fujets  à  c::tte  maladie  ,  mais  particulièrement  ceux  qui 
font  en  cage  ;  quelques-uns  fe  foulagent  eux-mêmes  de  cette  maladie. 

Fluxde-ventre.  Les  oifeaux  ont  quelquefois  le  Hux-de-veutre  ,■  ce  qui  Ce  connoît  à  leur 
excrément  ,  lequel  pour  lors  eft  plus  liquide  que  de  coutume  ;  8c  à  leur  voir  remuer  &  fer- 
rer la  queue.  Il  faut  couper  les  plumes  de  leur  queue  ,  8c  toutes  celles  qui  font  autour  dç 
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la  partie  par  laquelle  ils  jettent  leur  excrément  qu'il  faut  gralffbr  avec  de  l'huile  ;  &  après  i 
au-lieu  de  chenevis  ,  leur  donner  de  la  graine  de  melon  mondée  l'efpace  de  deux  jours  :  &  (î 
ce  font  des  oifeaux  qui  ne  mangent  point  de  chenevis ,  on  leur  ôtera  leur  mangeaillc  ordi- 
naire pour  leur  donner  des  jaunes  d'œufs  durs. 

Mue.  C'efl  encore  une  maladie  naturelle  à  tous  les  oifeaux  :  ceux  qui  la  font  à  la  fin  de  Juil- 
let ou  au  commencement  d'Août ,  ne  font  pas  fi  fujets  à  mourir  que  ceux  qui  la  font  plus  tard , 
parce  que  les  vents  froids  leur  font  fort  nuifibles  :  on  connoît  cela  quand  on  les  voit  paroître 
gros ,  trifles  Se  mélancoliques ,  hériffer  leurs  plumes  Se  les  tirer  avec  le  bec  :  le  remède  efï  de 
ne  les  pas  expofer  au  froid  du  matin  ni  du  foir  ,  &  de  leur  jettcr  du  vin  tiède  de  jour  à  autre 
avec  la  bouche  fur  leurs  plumes  ,  8c  les  faire  fécher  au  foleil  ou  devant  le  feu. 

Jambe  rompue.  Comme  il  arrive  aficz  fouvent  que  les  oifeaux  fe  rompent  quelque  jambe , 
)'ai  cru  qu'il  étoit  néceffaire  d'enfeigner  le-  moyens  de  la  leur  remettre  Se  de  les  guérir.  Pre- 
mièrement,  quand  cet  accident  leureft  arrivé,  on  doit  leur  placer  à  boire  8c  à  manger  au  bas 
de  la  cage  ,  8c  y  mettre  du  petit  foin  ou  de  la  raoulTe  :  pour  cet  effet,  on  leur  ôte  les  bâtons 
fur  lefquels  ils  fe  perchent ,  afin  qu'ils  ne  fautent  point  deffus  pour  chercher  à  manger  8c  qu'ainfi 
ils  ne  fe  bleffent  pas  davantage.  Il  ne  leur  faut  point  lier  ni  empaqueter  la  jambe  en  aucune 
façon  ,  parce  que  cela  feroit  venir  quelque  inflammation  dans  la  ligature  :  on  les  mettra  feu- 
lement dans  un  lieu  écarté  ,  de  peur  cju'entendant  du  bruit ,  ils  ne  fe  débattent  8c  ne  s'achèvent 
de  rompre  entièrement  ;  8c  laifîant  ainfi  en  liberté  la  jambe  ou  la  cuiffe  qui  aura  été  rom- 
pue ,  la  nature  la  fera  reprendre  d'elle-même. 

Purgatlon  des  Oifeaux» 

Le  roHlgnol  8<  tous  les  autres  oifeaux  qui  mangent  de  la  pâte  doivent  être  purgés  une  fov^Ie 
mois  pour  le  moins ,  en  leur  donnant  deux  ou  trois  vers  de  farine  à-la-fois  :  deux  jours  après 
on  mettra  dans  leur  eau  gros  comme  une  noifette  de  fucre  candi  ;  8c  toutes  les  fois  que  vos 
oifeaux  n'auront  point  de  voix  ,  mettez  un  peu  de  régliffe  dans  leur  eau  ,  afin  de  donner  plus 
de  faveur  à  leur  boiflbn  ,  8c  de  leur  éclaircir  parfaitement  la  voix. 

Les  oifeaux  qui  mangent  du  chenevis  ,  du  millet  ,  de  la  navette  ,  fe  purgent  avec  de  la 
graine  de  melon  mondée ,  Se  toutes  fortes  d'herbes  rafraîchiffantes  ,  comme  feuilles  de  lai- 
tues, raves ,  mouron,  fenneçon,  poirée.  On  leur  donnera  aufli  du  fucre  de  la  manière  expli- 
quée ci-defTus. 

Comment  il  fe  faut  fervir  des  Oifeaux  pour  en  prendre  d'autres  ,   &  pour   les 

faire  chanter. 

Quoique  tous  les  oifeaux ,  excepté  le  pinfon  ,  chantent  pendant  l'hiver  ,  il  s'en  trouve 
néanmoins  quelques-uns  qui  ccffent  de  le  faire  dans  le  tems  de  la  mue:  c'efl  pourquoi  dans 
le  commencement  du  mois  de  Mai  vous  purgerez  de  cette  manière  ceux  dont  vous  voulez 
vous  fervir  pour  en  prendre  d'autres.  Vous  leur  donnerez  un  peu  de  jus  de  poirée  mêlé  avec 
de  l'eau  claire  un  jour  ,  enfuite  vous  leur  donnerez  du  fenneçon,  du  mouron  8c  de  la  laitue 
l'efpace  de  quinze  jours.  _,  Vous  ne  laifTerez  pas  de -leur  donnera  manger  pendant  ce  tems 
comme  à  l'ordinaire. 

Le  tems  de  prendre  des  oifeaux,  efl  le  mois  de  Septembre  Se  d'Oftobre. 

On  les  prend  ordinairement  au  filet ,  au  trébuchet  ou  à  la  glu.  On  placera  l'oifeau  chantant 
fort  prêt  de  l'appât  dans  la  cage  ,  pour  en  faire  venir  d'autres. 

Quand  vous  en  aurez  pris ,  vous  mettrez  chaque  efpecc  cnfemble  dans  un  lieu  particulier  8c 
dans  une  cage  fort  baffe  ,  dans  laquelle  vous  aurez  foin  de  mettre  à  boire  8c  à  manger,  8c  que 
vous  couvrirez  d'une  toile ,  parce  que  ces  fortes  d'oifeaux  font  fort  farouches.  Vous  les  lailîe- 
rez  dans  cette  cage  environ  un  mois  ,  au  bout  duquel  vous  pourrez  les  mettre  tous  féparément 
dans  des  cages  :  ils  ne  manqueront  pas  de  chanter  au  nouveau,  pourvu  que  vous  en  ayez  foin 
8c  qu'ils  vivent. 


CHAPITRE  r. 


■\ 
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CHAPITRE      V. 

Des  Filets,   Appeaux,  Glu  aux ,   Trébuchets  ,  Pièges    &    autres  rufes  pour   prendre 
les  Bctes    Ù   les  menus   Oifeaux   &•  notamment  de    la   Pipée. 

JE  diviferai  ce  Chapitre  en  trois  articles  :  les  deux  premiers^  feront  par  ordre  alpha- 
bétiques pour  plu  grande  facilité,  &  la  matière  en  fera  traitée  fuccindtement  ,  afin  que 
ces  amufemens  champêtres  ne  nous  mènent  pas  trop  loin.  A  l'égard  du  troificme  article  , 
il  renfermera  tout  ce  qu'on  peut  dire  fur  la  pipée  ,  &  il  fera  un  peu  long  ,  parce  que 
cette  chafTe  ,  qui  eft  la  plus  commode  ,  la  plus  divertifTante  &  la  plus  amufante  de  toutes 
les  chafTes ,  efl:  peu  connue  &  prefque  point  pratiquée  en  France  ,  quoiqu'elle  mérite  de 
l'être.  Je  penfe  que  c'eft  parce  qu'on  ne  fait  de  quelle  façon  elle  fe  fait  parfaitement , 
qu'on  s'eft  privé  jufqu'à  préfent  d'un  plaifir  qui  feroit  recherché  avec  emprefiement  non- 
feulement  des  Particuliers ,  mais  auflî  des  Seigneurs  ,  &  même  des  Dames  à  qui  cette  chafle 
eft  très-convenable. 

Article     I. 

Des  Filets  de  ChaJJe. 

->î\  s'en  fait  de  toutes  fortes  de  formes  &  de  grandeurs  pour  prendre  toutes  fortes  d'oi- 
feaux  &  d'animaux  tant  îerreftres  qu'aquatiques.  Les  filets  à  poiflbns  ont  été  expliqués  au 
Chapitre  de  la  Pêche  ;  il  ne  s'agit  ici  que  de  ceux  qui  fervent  aux  différentes  fortes  de 
chalTcs   Se  rufes  champêtres. 

Les  ailiers  font  de  longs  filets  quarrés  à  mailles  quarrées,  ou  quelquefois  en  lofange. 
Il  y  a  les  ailiers  à  cailles  ,  à  perdrix,  à  faifans ,  à  râles  de  genêt  Se  à  poules-d'eau  j  ils 
ne  différent  tous  que  par  leur  longueur  Se  hauteur  ,  &  par  la  grandeur  qu'on  proportionne  à 
la  groflTeur  du  gibier  ,  à  la  prife  duquel  ils  doivent  fervir  ;  on  les  tend  en  ligne  droite  le 
long  des  piquets  efpacés  d'environ  deux  pieds  &  demi  dans  les  lieux  8c  faifons  où  ces 
différens  g  biers  donnent. 

L'araignée  fert  principalement  à  prendre  des  merles  :  elle  eft  maillée  en  lofange,  large 
chacune  d'un  pouce  ,  d'un  fil  délié  8c  retors  en  deux.  On  donne  à  ce  filet  fepi  à  huit 
pieds  de  large  ,  fur  cinq  pieds  de  haut ,  à  proportion  de  la  hauteur  des  haies  près  def- 
quelles  on  le  drefTe.  Les  araignées ,  pour  prendre  les  oifeaux  de  proie  ,  doivent  avoir  leurs 
mailles  de  deux  à  trois  pouces,  8c  la  hauteur  proportionnée  à  l'arbre  oi'i  on  les  tend  en 
angle  qui  accole  l'arbre  ,  8c  avec  un  oifeau  de  proie  privé  en-deça  près  de  terre  pour 
appeller. 

Les  nappes  fervent  à  prendre  les  alouettes  au  miroir  ,  les  ortolans ,  8c  les  canards  fau- 
vages  dans  l'eau.  Ce  font  deux  longs  pans  de  filets  quarrés  8c  à-peu-prcs  égaux  :  on  les 
tend  bien  roides  avec  des  piquets  ,  en  laiiïant  entre  les  nappes  autant  d'efpace  qu'elles 
en  peuvent  couvrir  en  fe  refermant  comme  les  deux  battans  d'une  porte ,  ce  qui  fe  fait 
par  le  moyen  de  deux  cordes  attachées  au  bout  des  battans  ,  lefquelles  viennent  le  réunir 
en  une  ,  8c  font  tirées  par  un  homme  qui  fe  tient  caché  dans  une  loge  un  peu  éloignée  , 
d'où  il  ferme  les  nappes  quand  il  voit  des  oifeaux  à  portée  d'y  être  enveloppés.  Aux 
alouettes  8c  aux  ortolans ,  on  met  quelques  appellans  de  la  même  efpece  attaches  par  le 
pied  ,  8c  qui  voltigent  entre  les  deux  nappes  ;  c'eftce  qu'on  appelle  des  perchans  :  on  y  attire 
les  alouettes  par  un  miroir  ou  morceau  de  verre  monté  fur  i\i\  pivot ,  que  le  même 
homme  fait  tourner  avec  une  ficelle  qui  répond  aufli  à  fa  loge.  Les  nappes  à  canards  fe 
dreiïent  à-peu-près  de  même  ;  mais  il  faut  qu'elles  foieni  un  demi-pied  dans  l'eau  ,  pour 
qu'ils  n'apperçoivcnt  pas  le  piège  ;  Se  on  a  deux  couples  de  canards  apprivoifés  ,  mâle  8c 
femelle  ,  pour  appeller  8c  pour  quêter  8c  amener  les  fauvages  ;  car  il  faut  quelquefois 
leur  lâcher  pour  cet  effet  un  mâle  qui  va  les  joindre  ,  8e  qui  revenant  au  cri  de  ù\ 
femelle   qu'on  tient   cncagé  ,  amené  les  autres  avec  lui. 

Les   m  Mlles  des  nappes  aux  ortolans,   ne  doivent    avoir  que    trois    quarts  de    pouce 
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celles  des  alouettes  ,  un  pouce  ;  celles  des  canards ,  trois  pouces ,  &  le  filet  doit  avoir  douze 
toifcs  de  long  ;  on  les  teint  en  brun  ;  les  nappes  aux  alouettes  &  aux  ortolans  ne  paffent 
guère   neuf  toiles  de  longueur. 

Les  poches  ou  pochettes ,  font  des  filets  faits  en  forme  de  fac  ou  de  bourfe  ,  qu'on  tend 
pour  prendre  des  lapins  ,  des  perdrix  &  des  fiifans.  On  les  fait  toutes  en  mailles  à  lofange  , 
large  de  deux  pouces  chacune ,  fur  vingt  mailles  de  leveure  :  mais  les  poches  à  faifans 
doivent  être  de  fil  fin  ,  retors  à  trois  fils ,  Se  plus  longues  ;  on  leur  donne  quatre  à  cinq 
pieds  entre  les   deux  boucles. 

Rets.  Il  y  a  plufieurs  manières  de  chafTer  au  rets  ,  la  meilleure  eft  la  tonnelle  ,  dont 
nous  parlerons    ci-après  dans  fon  ordre  alphabétique  des   filets. 

Dans  le  mois  de  Juin  on  peut  commencer  de  chalTer  au  rets  les  jeunes  linottes ,  & 
autres  petits  oifcaux  femblables  ;  Ik  après  que  les  navettes  font  palTécs  ,  on  va  le;-  chercher 
dans  les  foins  qui  les  attirent  ,  parce  qu'il  y  a  toutes  fortes  de  graines  :  l'été  ,  il  taut 
avoir  une  nichée  de  petits  moineaux  pour  oppeller  ceux  des  environs  ;  ^  s'il  y  a  quatre 
pafTereaux  ,  on  donne  la  béquée  à  deux  à -la -fois  feulement,  afin  qu'il  y  en  ait  tou- 
jours deux  qui  appellent.  On  doit  prendre  pareillement  une  nichée  de  chardonnerets  ,  8c 
en  ufer  de  même  ;  mettre  e '.trc  les  deux  rets  ceux  que  vous  laiffcz  jeûner  ,  &  porter  ceux 
à  qui  vous  aurez  donné  la  béquée  dans  la  cabane  ,  ou  à  l'endroit  d'où  vous  tirerez  le  filer, 
jufqu'à  ce  que   vous  vouliez  changer. 

Pendant  l'été  ,  on  va  à  la  chaife  aux  abreuvoirs  ;  en    Août ,  on  va  aux  filafles  ,  c'eft- 
à-dire  ,   dans  les  chenevieres  avec  ie  rets  &  quelques  jeunes  appellans ,  ou  quelques  bons /■' 
oifeaux  rnués.  / 

On  a  auHi  au  commencement  d'Août  le  paflagc  des  ortolans ,  qui  dure  peu  :  il  fat^ 
chercher  les  montagnes  8c  les  lieux  hauts,  &  avoir  deux  douzaines  de  bons  appellans  muj^s , 
ou  bien  accoutumes  en  cage  ,  pour  y  avoir  été  nourris  de  longue  main  ,  Se  en  mettre 
pareillement  à  deux  perchantes  à  la  tête    de  votre  rets. 

A  la  Sainte-Croix  ,  ou  vers  la  mi-Septembre  ,  le  paflage  de  toutes  fortes  d'oifeaux  efl 
ouvert  ;  on  doit  en  avoir  de  toutes  efpeces  ,  principalement  [de  ceux  qui  fe  mettent  aux 
perchantes  Se  dans  les  cages  aux  environs  du  rets,  mettre  les  morts  dans  1  efpace  des  battans 
du  filet ,  &  à  la  tête  en  mettre  de  vivans  à  tout  autant  de  perchantes  que  vous  aurez 
d'efpeces  diftiérentes  :  plus  il  y  en  aura  ,  mieux  ce  fera  en  les  arrangeant  fur  leurs  re- 
pofoirs  ,  &  faifant  cnforte  d'avoir  une  levée  de  chaque  forte  d'oifeaux  vivans  ;  mais  ceux 
qui  font  dans  les  cages  fervent  beaucoup  plus.  Le  palHige  dure  jufqu'aux  environs  de  la 
Saint-Martin. 

Après  ce  tems  ,  il  faut  chaffer  aux  vallées ,  8c  que  le  rets  foit  garni  de  verdure  :  vous  y 
mettiez  une  croifée  de  pinfons  8c  de  chardonnerets ,  avec  un  chardonneret  vivant  dans 
le  filet,  8c  les  autres  levées  accoutumées  ,  8c  fi  vous  y  mettez  toutes  fortes  de  perchantes, 
vous  ferez  bonne  Se  agréable  chaiïe.  Il  eft  bon  d'ajufler  vos  levées ,  deforte  qu'elles  n'aient 
aucun  défaut  ,  Se  qu'elles  ne  demeurent  pas  fufpenducs  lorfque  vous  les  haufléz  ,  afin  que 
les  perchantes  ne  fe  battent  pas,  8c  qu'elles  ne  les  remuent  que  quand  vous  les  ferez  mouvoir. 
Se  ne  les  levez  jamais  en  face  aux  oifeaux  lorfqu'ils  arrivent  ,  pour  ne  les  point  épouvanter. 
La  croifée  des  moineaux  n'eft  pas  trop  bonne  quand  il  pafle  beaucoup  de  pinfons  :  fcrvez- 
vous  plutôt  de  deux  petits  pieux  arrêtés ,  parce  qu'ils  cherchent  à  les  battre  en  terre  ,  & 
ne  s'y   mettent  pas   volontiers. 

Ceux  qui  n'ont  pas  de  bons  oifeaux  de  mue  ,  doivent  prendre  une  chouette  ou  un  hibou  ,  8c 
les  mettre  fur  un  petit  gabion  élevé  de  terre  ,  avec  quatre  ou  cinq  pinfons  de  l'autre  côté  , 
fie  ils  feront  une  chafle  très-divertiflante  ;  ces  mêmes  oifeaux  niais  fervent  pour  chafler  à  l'a- 
breuvoir avec  deux  perchantes  attachées  par  l'extrémité  des  ailes  ,  ou  bien  ayant  les  yeux  filles. 

Une  autre  manière  de  chaffer  au  rets  ,  elt  de  chercher  d'abord  où  fréquentent  grandes  ban- 
des d'oifeaux  dificiens  ,  8<  y  placer  fon  rets  commodément.  Tous  vous  fcrvirez  d'une  petite 
cage  lonj;uette,  le  U.ng  de  laquelle  vous  mettrez  d'un  côté  des  linottes  ,  8e  de  l'autre  des 
chardonnerets,  leur  donnant  fort  peu  à  manger  iifin  qu'ils  crient;  8e  lorfque  vous  leur  en 
donnerez  ,  dounez-en  à  tous  à-la-fois,  atîn  qu'ils  laiTent  le  bruit  qu'ils  ont  coutume  défaire 
loifqu'ils  trouvent  de  la  pâture.  La  petite  cage  fei,a  placée  dans  le  filet  avec  quatre  char- 
dons Se  de  la  queue  de  cheval  contre  terre  :  cela  fcrvira  à  couvrir  la  petite  cage:  8e  à  faire 
croire  aux  autres  oifeaux  que  ce  font  leurs  femblables  qui  font  à  la  pâture  en  voyant  leur 
mangeaille  naturelle  ,  8<  en  enundant  ce  petit  bruit  qu'ils  font  en  mangeant.  Il  en  faut  met- 
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tre  aufli  quelques-uns  de  morts  par-ci  par-là  dans  le  filet ,  couches  fur  le  ventre  comme  s'ils 
étoient  vivans  ,  &c  en  attacher  à  une  croifee  qui  foient  d'cfpeces  différentes.  Enfuitc  quel- 
qu'un ira  chafler  tout  doucement  la  bande  d'oifeaux  vers  le  filet.  Plus  il  fera  long ,  meilleur 
il  fera  :  on  doit  les  prendre  toujours  de  neuf  à  dix  pans  de  long  ,  &  que  les  pans  foient  à  mail- 
les bâtardes.  On  peut  pratiquer  la  même  méthode  pour  les  alouettes:  le  plus  difficile  eft  de  fc 
bien  placer  en  lieu  où  il  y  ait  de  la  pâture  ,  comme  chardons  &  autres  grains. 

La  chafle  au  rets  faillant  fe  fait  depuis  Noël  jufqu'à  la  mi-Avril.  Dans  les  lieux  où  fré- 
quentent plufieurs  fortes  d'oifeaux,  on  en  prépare  un  près  des  haies  &buinbns,  on  prend 
des  revannes  &  des  grappins  de  grain  ,  qui  fervent  à  les  faire  venir  de  loin  ,  &  à  cacher  les 
filets.  Jufqu'à  la  mi-Mars  ,  on  leur  donne  du  millet ,  de  la  graine  de  lin,  ou  du  cumin  dont 
l'odeur  les  attire  davantage  :  jufqu'à  la  mi-Avril,  du  chenevis  tout  feul  ,  &  avec  cela  on  fait 
de  belles  chafles ,  même  pendant  la  pluie  8c  le  mauvais  tems  :  c'efl  alors  qu'on  en  prend  le 
plus  ,  parce  qu'ils  ont  plus  befoin  de  nourriture  &  de  couvert.  II  ne  faut  à  cette  chafle ,  ni 
appelians  ,  ni  perchantes;  mais  le  rets  doit  avoir  au  moins  huit  pas  de  long  fur  fix-vingt 
mailles  de  hauteur ,  Se  être  très-fin.  Quand  on  ne  s'en  fert  que  d'un  ,  il  efl  bon  qu'il  foit  de 
quatre  pas  avec  cent  mailles  de  hauteur. 

La  tirajje  eft  un  filet  à  mailles  quarrées  ou  en  lofanges  ,  dont  un  des  côtés  efl  bordé  d'une 
corde  qui  excède  chaque  bout  de  la  tirafle  de  cinq  ^.fix  pieds  pour  la  pouvoir  tirer.  On  les 
fait  depuis  deux  cens  jufqu'à  quatre  cens  mailles  de  leveure  d'un  pouce  de  large  :  elle:  doi- 
vent être  d'un  fil  fort  ,  &  retors  en  trois  bien  rondement  ;  il  y  en  a  qui  les  font  teindre  en 
brun.  On  tirafl"e  les  cailles  en  Mal  &  Septembre  :  on  y  prend  auilî  les  perdrix.  Pour  cela  ,  on 
4ait  chafler  doucement  devant  foi  un  chien  couchant  inftruit  à  arrêter  la  plume  ;  il  doit  cliafler 
au  vent  le  nez  dedans  ,  pour  mieux  fentir  le  gibier  ,  &  faire  des  arrêts  plus  fréquens  :  auiri-tôt 
qd'il  a  arrêté  ,  on  va  devant  lui ,  à  quinze  pas  on  déploie  la  tirafle  ,  on  la  porte  à  deux,  ou 
fi  l'on  chafle  feul  ,  on  la  tient  d'un  bout  fur  le  bras  gauche  ,  &  avec  un  bâton  ferré  en  pointe 
qu'on  met  à  l'autre  bout  de  la  corde  ,  on  l'arrête  en  terre  ,  puis  en  tournant  on  couvre  le 
chien  avec  la  tirafle, &  on  fait  partir  la  caille  qui  donne  dans  la  tirafle,  qu'on  ferme  auflî-tôt 
pour  prendre  le  gibier  &  le  mettre  dans  la  pannetiere  ;  après  quoi  on   recommence  à  chafl'er. 

On  tirafle  aufli  fans  chien,  mais  à  l'appeau  quand  les  cailles  font  en  chaleur:  on  les  trouve 
alors  dans  les  bleds  verds  8c  dans  les  prés.  On  ne  tirafl*e  point  lorfqu'il  a  plu  ,  parce  que  quand 
l'herbe  eft  mouillée,  foit  de  pluie  ou  de  rofée  ,  les  cailles  ne  fe  promènent  pas.  Le  véritable 
tems  pour  tirafler  ,  eft  une  heure  après  le  lever  du  foleil ,  8c  une  heure  avant  fon  coucher. 

La  tonnelle  OU  îomherel ,  efî:  une  efpece  de  filet  qui  a  quinze  pieds  de  queue  ,  pour  prendre 
les  perdrix.  Le  Chafleur  ,  après  l'avoir  bien  tendue  contre  terre,  pafle  d'un  autre  côté  par  der- 
rière les  perdrix,  Se  les  chafl"e  doucement  vers  la  tonnelle,  en  pouflant  devant  foi  un  bœuf  ou 
une  vache  de  bois  peint  5  ou  bien  il  prend  de  la  toile  peinte  en  couleur  de  vache  ,  avec  une 
tête  d'ofier ,  oreilles  ,  cornes  &  col  ,qui  imitent  le  naturel  de  la  vache  ,  8c  une  fonnette  que 
le  Chafl'eur  portera  au  col.  Il  tiendra  une  branche  bien  feuillue  à  Ci  bouche,  Se  feignant  de 
la  manger  afin  de  ne  pas  découvrir  fon  vlfige ,  il  fera  femblant  de  labourer  &  de  paître  ;  8c 
fans  laifl"er  aucune  perdrix  derrière  foi  ,  il  les  amènera  toutes  dans  la  tonnelle.  On  ne  la  drefle 
ordinairement  que  vers  l'endroit  où  l'homme  ,  porteur  de  la  vache  ,  fera  appcrçu  après  quel- 
ques tours  de  marche  ,  que  les  perdrix  veulent  aller  naturellement  :  pour  cela  il  pique  en  terre 
fa  figure  de  vache  fi^r  quatre  bâtons ,  3c  elle  lui  fert  d'abri  8c  de  cache  pour  tendre  i'à  tonnelle  , 
à  l'embouchure  de  laquelle  il  drefl"e  un  pan  de  filet  de  chaque  côté  en  angle  obtus,  pour  que 
les  perdrix  donnent  plus  facilement  dans  l'ouverture  de  la  tonnelle  :  quand  elles  en  font  pro- 
che ,  on  les  prefle  davantage  ,  Se  aulTi-tôt  qu'elles  y  font  entrées ,  on  y  court  pour  relever  la 
tonnelle  8c  prendre  le  gibier.  On  peut  tonnelier  en  tout  tems  8c  à  toutes  les  lieures  du  jour, 
principalement  le  matin  8c  le  foir  :  les  perdrix  chantent  une  heure  après  le  jour,  ce  qui  les  dé- 
couvre. On  fc  fert  de  la  vache  artificielle  pour  approclier  de  tous  les  oifeaux  fauvages.  Dudi- 
né  ,  Peintre-Italien  ,  mort  en  1564  ,  pnfle  pour  être  l'inventeur  de  cette  rufe. 

Le  traîneau  eft  \\\\  filet  qui  a  deux  ailes  fort  longues ,  avec  un  bâton  à  chaque  côte  ,  8c  que 
deux  hommes  traînent  la  nuit  à  travers  champs ,  dans  les  endroits  où  ils  ont  remarque  qu'il  y 
a  du  gibier  ;  Se  dés  qu'ils  voient  ,  fcntcnt  ou  entendent  quelque  oifcau  fous  le  filet  ,  ils  le  lâ- 
chent à  terre  pour  prendre  le  gibier  qui  eft  deflbus.  On  prend  au  traîneau  les  alouettes  ,  les 
cailles  ,  les  perdrix  ,  vanneaux  ,  becafles ,  pluviers  Se  autre  gibier.  On  va  fur  le  foir  voir  où  ils 
fe  mettent  ,  principalement  les  perdrix,  qu'il  n'y  a  qu'à  fuivre  doucement  jufqu'à  ce  qu'elles 
ne  chantent  plus ,  8c  marquer  l'endroit  par  quelque  bâton  ,  on  y  va  avec  une  lanterne  fourdc 
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à  la  main  tournée  du  côté  des  perdrix  ,  pour  qu'on  les  voie  fans  être  vu.  On  donne  aux 
traînejux  depuis  fix  jufqu'à  douze  &  quinze  toiles  de  largeur  ,  ik  quinze  ù  dix-huit  pieds  de 
hauteur;  on  les  Fait  à  grandes  mailles  ,  pour  qu'ils  ne  foient  pis  C}  lourds. 

Le  tramall  efi  un  filet  compofé  de  trois  rangs  de  mailles ,  les  unes  devant  le^  autres ,  dont 
celles  de  devant  &  de  derr  cre  font  tbrr  larges  ,  !k  fliitcs  d'une  petite  ficelle  :  la  toile  du  milieu 
qui  s'appelle  la  nappe  ,  cil  faite  d'un  fil  délié  ;  elle  s'engage  dans  les  grandes  mailles  qui  en 
boucherit  l'IlTue  au  poiflbn  qui  y  eft  entré. 

L'on  trouve  de  toutes  fortes  de  filets  &  des  appeaux  de  toute  efpece  chez  ceux  qui  font  le 
métier  d'en  vendre. 

Il  faut  laver  les  filets  à  l'eau  nette  ,  toutes  les  fois  qu'on  s'en  eft  fervi ,  reprendre  les  mailles 
aulTi-tôt  qu'il  y  en  a  qui  manquent  ,  &  les  tenir  en  des  endroits  où  ils  ne  fuient  point  expofés 
aux  rats ,  à  riuimidité  ,  ni  au  foleil.  Les  Marins  tannent  leurs  filets  pour  qu'ils  durent  da- 
vantage. 

Article   îL 

Des  Appeaux  ,  Gluaux  ,   Trébuchets  ,  Picgcs  &  autres   nifcs  pour  prendre   les 

Olfcaux  tf  Jcs  Bêtes  terrcfires. 

Uiippemi  eft  une  efpece  de  foufflet  dont  on  fe  fort  pour  attirer  les  bêtes  au  filet  ou  au 
piège  ,  en  contrefaifant  le  fon  de  leur  voix.  Il  s'en  fait  pour  toutes  fortes  d'animaux,  même 
pour  les  cerfs  &  les  renards  ,  &  ce  n'eft   autre  choie  que  des  anches  femblables    à  celles- 
de  l'orgue  ,    qui  ont   différens  effets  félon  les  petites  boites  qui    les  enferment.  Il  en  fera 
parlé  plus  au   long  ci-après ,  à  l'article  de   la  pipée.  / 

La  bricole  eft  un  filet  de  petites  cordes ,  ou  de  fil-d'archal  qui  a  forme  de  bourfe  ;  on 
s'en  fert  pour  prendre   les  grandes  bêtes.  On   bricole  aullî  le  brochet. 

ChanterdU  ,  le  dit  dcs  oifeaux  qu'on  a  mis  en  cage  pour  fervir  d'appeaux  ,  Se  fur-tout 
de  la  perdrix  femelle  qu'on  pofe  au  bout  des  filions  où  l'on  a  tendu  des  palfes  &  des 
filets  dans  lefqucls   elle  fait  donner  les  mâles   qu'elle  appelle. 

Colkts  ,  lacs  ou  lacets  ,  font  des  petits  filets  de  corde  ou  de  crin  qu'on  tend  dans  des 
haies,  filions,  rigoles  ou  paffages  étroits  avec  un  nœud  coulant  dans  lequel  les  lièvres, 
lapins ,  perdrix  ,  alouettes  ,  becaffes  ,  becaflînes  &  autre  gibier  ,  fe  prennent  en  y  palTant. 
On  fait  aulfi  des  collets  de  fil-d'archal  ou  de  fer  pour  les  loups ,  fangliers ,  cerfs ,  renards 
8{  autres  animaux  :  on  les  proportionne  à  la  grofieur  Se  à  la  force  de  la  bête  ;  on  les  tend 
au-deflus  de  terre  à  leur  portée  dans  les  endroits  où  l'on  trouve  leurs  pieds  ou  fumées  ; 
on  les  attache  à  quelque  branche  ou  perche  bien  ferme  &  pliée  en  arc  ,  dont  le  bout  n'eft 
arrêté  que  par  une  coche  ou  entaille  faite  à  un  arbre  voifui  dont  la  branche  ou  perche  qui 
porte  le  collet  fe  dégage,  &  en  fe  redreflant,  enlevé  le  collet  St  la  bête  au  moindre  mou- 
vement qu'elle  y  donne.  Il  eft  bon  ,  en  dreffant  ces  pièges  ,  de  fe  frotter  les  mains  Se  la 
femelle  desfoulicrs,  de  charognes,  fientes,  herbes  ou  autres  appâts,  dont  l'odeur  puifle  fe 
répandre  8c  y  attirer  les  bêtes  à  qui  l'on  en  veut. 

Cornets.  Pour  prendre  aifément  toutes  fortes  d'oifeaux  voraces ,  comme  corneilles ,  pies 
&  autres ,  faites  des  cornets  de  fort  papier  gris  ou  bleu  ;  frottez-en  le  dedans  avec  de  la 
glu  ,  8{  mettez  au  fond  quelque  morceau  de  charogne  ou  autre  appât  qui  les  attire  :  en 
fourrant  la  tête  dans  le  cornet ,  la  glu  s'attache  à  leurs  plumes;  8t  ainfi  affublés ,  ne  pou- 
vant plus  voir  ni  voler,  ils  retombent  b'en  vite,  &  on  les  prend  à  la   main. 

Le  duc  eft  un  oifeau  de  proie  dont  on  fe  fert  pour  le  pofer  fur  une  perche  près  quelque 
grand  arbre  fcul ,  voifin  d'une  tour  ,  muraille  ou  fenêtre  d'où  l'on  tire  commodément  les 
oifeaux  qui  viennent  en  foule  voir  le  Duc.  On  peut  fe  cacher  dans  l'arbre  même  avec  quel- 
ques feuilles   ou  genêts. 

Feu  ,  fouée  ou  foie.  Il  faut  être  au  moins  trois  perfonnes  à  cet  amufement  ,  qui  ne  fe 
prend  que  les  nuits  d'hiver  quand  il  fait  de  la  gelée  ou  du  gros  vent.  On  va  le  long  des 
h'ics,  &  fur-tout  près  des  buiffons  de  houx  dans  lefquels  les  petits  oifeaux  fe  retirent  8c 
d  liment  la  tête  tournée  au  vent  :  un  des  afteurs  va  en  frappant  avec  un  bâton  par  der- 
rière la  haie  pour  le?  en  faire  fortir,  pendant  que  les  deux  autres  qui  font  de  l'autre  côté, 
qui  eft  le  dedus  du  vent  ,  vont  doucement  leur  train  ,  en  portant,  l'un  un  flambeau ,  l'autre 
une  torche   de  paille  ou  autre  feu  ,  auquel  les  oifeaux  réveillés  en  furfaut  volent ,  parce 
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qu'ils  croient  que  c'eft  le  jour,  &  ils  viennent  donner  dans  un  filet  quarré  attaché  à  deux 
bâtons  ,  qu'une  troifieme  perfonne  porte  à  côte  du  teu  :  auffi-tôt  que  les  oifeaux  ont  dt)nné 
dans  le  filet ,  on  les  y  enferme  Se  on  les  étourdit  en  croifant  les  deux  bâtons  du  filet , 
Si  en  le  frappant  contre  terre  :  ou  bien  ,  au-licu  de  cela  on  fe  fert  de  rameaux  ,  qui  font  de 
longues  perches  garnies  de  branches,   avec  lefquelles  on   rabat  les   oifeaux. 

Foifette.  Les  enfans,  les  bergers  &  les  payfans  s'amufcnt  ,  depuis  la  fin  de  Novembre 
jufqu'en  Mars ,  à  prendre  de  menus  oifeaux  dans  des  fofTettes  qu'ils  creufeni  en  terre  le 
long  des  haies  5<  buiflbns  où  la  volaille  cherche  l'abri  :  on  leur  jette  du  grain  dans  les  folles, 
&  ils  s'y  trouvent  pris  !k  enfermés  parla  chute  d'un  morceau  de  gazon  de  la  largeur  dé 
l'ouverture  de  la  foffotte  ,  que  les  oifeaux  font  tomber  on  niarchant  fur  la  marche  de  la 
fourcliette  qui  foutient  le  gazon.  On  les  prend  de  même  dans  les  cours  &  jardins  ,  en  pofant 
fur  une   folT^  une  table  foutenue  d'une  fourchette  ,  qu'on  tire  avec  une  ficelle,  de  la  maifon. 

Glu.  Nous  donnerons  dans  l'article  fuivant  ,  en  parlant  de  la  pipée  ,  les  différentes  ma- 
nières de  faire  la  glu;  mais  pour  la  faire  prendre  dans  l'eau  &  à  la  gelée,  il  faut  jetter 
dans  un?  terrine  ou  plat  verniflTé  ,  deux  cuillerées  8c  demie  ou  trois  cuillerées  d'huile  de 
noix  ,  mettre  la  terrine  fur  le  feu  ,  &  y  mêler  deux  onces  ou  deux  onces  &  demie  de  poix- 
réiine  en  poudre  très-fine  ,  remuant  bien  le  tout  avec  une  fpatule  de  bois  ,  jufqu'à  ce  que 
la  poix-rcfine  foit  fondue  &  que  l'huile  frémifle  ;  puis  la  retirer  de  defTus  le  feu  ,  la  mettre 
fur  de  la'^'cendre  chaude  ,  8c  y  mêler  dedins  une  livre  de  glu,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  en 
confîJiance  d'onguent  un  peu  liquide  ;  enCuitc  la  ferrer  dans  un  pot  pour  s'en  fervir  au 
befoin. 

*  D'autres  mêlent  une  livre  de  glu  avec  une  once  d'huile  de  noix  fur  le  feu,  8c  quand 
cela  eft  bien  incorporé  ,  ils  le  retirent  du  feu  &  y  mêlent  une  demi-once  de  térébenthine. 
La'giu  fe  conferve  dans  un  pot  de  terre  couvert  de  parchemin,  mis  à  la  cave  ou  dans  un 
lieu  humide. 

On  fc  fert  de  cette  glu  pour  prendre  les  canards  fauvages  ou  autres  oifeaux  aquatiques 
lorfqu'ils  tombent  le  foir ,  fur-tout  dans  un  lieu  particulier  d'un  marais  ou  étang  :  on  y 
tend  des  cordes  enduites  de  cette  glu  ,  en  zigzag  8c  un  peu  lâches ,  foutenues  par  des 
petits  paquets  de  jonc  ou  des  morceaux  de  liège  ,  de  diftance  en  diftance.  Les  bouts  des 
cordes  font  attachés  à  de  forts  piquets  qu'on  enfonce  dans  l'eau.  On  prend  de  cette,  ma- 
nière quantité  de   gibier,  8<  on  ne  les  épouvante  pas  comme  avec  le  fufil. 

GhuiiLx.  On  prend  beaucoup  de  petits  oifeaux  aux  gkiaux  ,  en  les  fichant  en  terre  à 
l'ombre  ,  près  des  abreuvoirs  où  ils  vont  boire.  Nous  parlerons  plus  amplement  des  gluaux 
à  l'article  de  la  pipée. 

Miroir  ,   voyez  ci-delTus  Nappes. 

N'ifJ'e.  On  prend  les  oifeaux  l'hiver  dans  les  granges  8c  greniers  ,  en  y  tendant  aux  ou- 
vertures quelques  filets  ,   8c  fur-tout  celui  que  les  Pêcheurs  appellent  najjè. 

On  fait  auili  avec  de  l'ofier  très-fin  une  nafle  en  fciçon  de  mue  ou  cage  à  couvrir  des 
poulets ,  au  haut  de  laquelle  il  doit  y  avoir  une  ouverture  large  à  l'embouchure  ,  tk  qui 
aille  toujours  en  diminuant  par  le  dedans  ,  de  même  que  les  cages  qu'on  fait  de  fil-de-fer 
'  à  prendre  les  rats  ;  mais  il  faut  qu'elle  foit  plus  grande.  On  doit  la  placer  auprès  de  quel- 
ques builTons  où  il  y  ait  du  grain  femé  aux  environs ,  8c  mettre  une  nichée  de  moineaux 
dedans  ,  afin  qu'ils  crient  8c  qu'ils  appellent  les  autres ,  ayant  auparavant  abattu  le  grain 
qui  eft  femé  autour  de  la  naffe  ,  pour  qu'ils  ne  s'en  épouvantent  pas.  On  met  la  nichée  de 
moineaux  dans  quelque  petite  cage  ,  afin  qu'ils  ne  foient  point  tourmentés  par  les  furve- 
nans  :  ils  entreront  facilement ,  mais  ils  ne  peuvent  plus  en  fortir.  Cette  chafTe  eft  très- 
éprouvée   8c  fort   abondante. 

Pajjée ,  eft  un  grand  filet  qu'on  tond  entre  deux  grands  arbres  dans  les  clairières  de  bois 
taillis  où  l'on  remarque  que  les  becafTes  paflcnt  ou  fréquentent.  Les  rets  doivent  être  de  gran- 
de étendue  ,  8c  les  arbres  où  on  le  place  bien  hauts ,  finon  on  y  m?t  des  perches  ;  Se  fi  on  n'y 
trouve  point  deux  arbres  à  portée  pour  le  tendre  ,  mais  v.n  feul  ,  on  coupe  un  autre  de  même 
hauteur  qu'on  élague  ;  ou  bien  on  drefTe  quelques  fortes  perciies  bien  liées  les  unes  au  bout 
des  autres,  qu'on  plante  en  terre  vis-à-vis  l'arbre  ,  8c  on  les  affermit  de  l'autre  côté  par  trois 
ou  quatre  cordes  arrêtées  à  des  piquets  fichés  en  terre  ;  on  met  une  poulie  à  celui  des  arbres 
du  coté  duquel  on  veut  chaflcr  le  rets.  La  principale  adrcfic  eft  de  le  lâcher  bien  à  propos 
quand  on  voit  que  la  bccaffe  donne  dedans  ;  8c  afin  de  faire  defcendre  le  filet  avec  plus  de  ra- 
pidité, on  met  du  plomb  ou  quelque  pierre  aux  deux  bouii;  d'en  haut  du  filet  :  le  Chnfleur  , 
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après  l'avoir  monté  ,  fe  tient  affis  dans  une  loge  de  branchages  drefTée  fept  à  huit  toifes  plus 
loin  ,  d'où  tenant  les  cordes  en  main  ou  attachées  devant  lui  à  un  petit  pieu ,  il  veille  atten- 
tivement fur  le  gibier  qui  peut  venir  ,  pour  lâcher  le  filet  &  y  courir  au(fi-tôt ,  rompre  l'aile 
ou  calFer  la  cuifle  à  ce  qu'il  trouve  ,  &  remonter  fon  rets.  Cette  chafTe  ne  fe  fait  que  fur  le 
foir  après  foJeil  couché  ,  &  le  matin  à  la  pointe  du  jour  ;  mais  elle  eft  rude  à  caufe  de  la 
faifon. 

Piège  ,  eft  tout  ce  qui  fert  à  attraper  les  oifeaux  ,  le  gibier  &  toutes  les  bêtes  nuifibles  : 
chacun  en  invente  à  fa  mode.  Les  trapcs  ,  les  traquenards ,  les  bafcules  ,  font  des  pièges  pour 
les  loups  &  les  renards  :  il  y  a  des  pièges  de  fer  qui  fe  bandent  84  qui  fe  lâchent  pour  prendre 
les  fouines  &  autres  animaux.  On  les  trouve  tout  faits  chez  les  ClincaiUers. 

_  On  attire  les  loups  &  les  renards  au  picge  en  y  traînant  quelque  charogne  ,  comme  nous  le 
dirons  ci-après  fous  le  mot  traînée  :  ou  bien  faites  fondre  du  fain-doux  le  plus  chaud  qu'il  fe 
pourra  ;  hachez  de  la  chair  de  mouton  ou  de  lièvre  par  morceaux  ,  dont  quelques-uns  feront 
allez  gros  pour  pouvoir  être  attachés  au  piège;  jettez  cette  chair  dans  le  fain-doux  tout  chaud  , 
&  quand  elle  fera  riflblée  8c frite ,  retirez-la.  Lorfque  vous  voudrez  attirer  le  renard,  quel- 
qu'enfoncé  qu'il  foit  dans  le  bois  ou  dans  le  terrier,  prenez  de  cette  chair,  frottez-la  d'huile 
d'afpic  que  tous  les  Apothicaires  vendent  ,  8c  pendez  cette  cliair  à  trente  ou  quarante  pas  du 
fort  en  la  faupoudrant  de  terre  un  peu  poudreufe,  le  lendemain  vous  la  trouverez  mangée. 
Le  foir  du  même  jour  ,  portez  un  piège  à  cet  endroit ,  tendez-le  8c  aflurez-le  bien  ,  amorcez-le 
de  la  chair  huilée  comme  deflus  ,  cparpillez-le  un  peu  de  terre  au  tour,  le  lendemain  matin 
vous  trouverez  la  bête  prife.  Au  relie,  voye^  ce  qui  a  été  dit  ci-defTus  à  la  cliafie  du  loup  8c 
du  renard. 

La  Pinfonnée  n'eft  autre  chofe  que  la  chaiïe  au  feu  ou  fouée  ,  dont  j'ai  parlé  ci-defTus  ,  à 
laquelle  on  ajoute  le  fecoursdes  petits  gluaux  arrangés  au  bout  d'un  bâton  portatif ,  dans  lA'- 
quels  les  menus  oifeaux  s'empâtent  les  ailes. 

Le  Pipeau  cil  un  petit  bâton  fendu  par  un  bout ,  pour  y  mettre  une  feuille  de  quelque  plante , 
8c  qui  fert  à  conrrcllurc  le  cri  ou  Pipis  de  quelques  oifeaux ,  à  les  attirer  8c  à  les  prendre.  On 
en  prend  de  toutes  les  fortes  avec  des  pipeaux  convenables  :  le  laurier  ajuHé  dans  un  pipeau  , 
contrefait  le  cri  des  vanneaux;  le  poreau  imite  celui  du  roffignol  ;  la  feuille  du  lierre  contrefait 
la  voix  des  geais  ;  la  feuille  de  chiendent  ou  le  pipeau  de  bois  avec  le  ruban  ,  contrefont  la 
chouette  à  s'y  méprendre  :  le  cri  du  hibou  efl  encore  un  moyen  plus  puiflant  pour  attirer  les 
oifeaux.  Voye^  l'article  de  la  pipée  ci-après. 

Kibat  :  la  chafle  du  rabat  elt  celle  où  l'on  va  la  nuit  avec  des  filets  pour  rabattre  fur  le 
gibier  qu'on  pouffe  dedans  avec  des  chiens  fecrets. 

Tnûnée  eft  une  cfpece  de  chafle  du  loup  qu'on  fait  en  l'attirant  dans  un  piège  ou  trape  ,  par 
î'odeur  d'une  charogne  qu'on  traîne  dans  une  campagne  ou  le  long  du  chemin. 

Trébuchet  :  il  s'en  fait  de  plufieurs  fortes;  tout  le  fin  efl  que  le  reflbrt  qui  les  tient  couverts  , 
folt  tendu  fi  délicatement  que  l'oifeau  le  faile  lâcher  au  moindre  mouvement. 

On  prend  de  compagnies  entières  de  perdreaux  fous  un  trébuchet ,  qui  efl  une  efpece  de 
cage  fans  fond  ,  de  fimple  ofier  fi  l'on  veut ,  en  forme  de  dôme.  La  veille  du  jour  qu'on  le 
veut  tendre  ,  on  jette  du  grain  dans  quelque  haie  ou  buiffon  pour  y  attirer  les  perdrix  ;  Se 
quand  on  s'apperçoit ,  tant  au  grain  qu'aux  fientes ,  qu'elles  y  font  venues  ,  le  lendemain  on 
y  porte  la  cage  ou  trébuchet  :  on  le  tend  à-peu-près  comme  on  fiiit  une  fouriciere  d'éciifi"e  , 
c'efl-à-dire  avec  une  marchette  ,  dont  un  bout  eft  attaché  de  long  par  une  ficelle  au  bas  d'un 
des  côtés  de  la  cage  ;  8c  à  l'autre  bout  de  la  marchette  qui  eft  plus  longue  que  la  cage  n'efl 
large  ,  on  fait  une  coche  qui  arrête  délicatement  la  fourchette  fur  laquelle  la  cage  efl  tendue  : 
on  met  du  grain  par  terre  au  milieu  par  tas,  afin  que  les  perdrix  qt.i  y  entreront  8c  qui  font 
très-avides,  fe  jettant  deflus  8c  montant  les  unes  furies  autres  pour  en  avoir,  touchent  la 
marchette  8c  dctendeat  la  cage.  On  la  couvre  d'épines  pour  qu'elle  ne  foit  point  apperçue  , 
8c  on  les  en  retire  par  un  trou  qu'on  laifle  au  haut  de  la  cage  ,  Se  qu'on  tient  bouché  par  un 
caillou  qui  lui  donne  plus  de  poids  quand  elle  n'efl  que  d'ofier. 

Ceux  qui  en  voudront  favoir  davantage  fur  cette  matière  ,  n'ont  qu'à  acheter  le  Livre 
intitulé  :  Amufemens  de  la  Campagne  ou  nouvelles  Rufes  innocentes  ,  qui  fe  vend  chez  le  même 
Libraire. 

Au  rcflc  ,  j'ai  marqué  aux  Chapitres  I  8c  XVill  du  précédent  Livre  ,  quels  font  les  filets  Se 
chafics  défendus;  il  faut  y  prendre  garde  pour  ne  fe  point  faire  d'afiaires. 


f 


IV.  Part.  L IV.  III.  Chap.  V.  Pipées ,  ùc.  639 

Art  ic  l  k    III. 

De  la  Fipéc. 

Quoique  la  pipée  foit  une  chafîe  peu  connue  Se  peu  pratiquée  en  France  ,  8c  qu'elle  y  foit 
tellement  négligée  ,  qu'à  peine  en  entend-t-on  parler,  elle  mérite  néanmoins  l'attention  du 
Public  ,  puifqu'elle  fait  depuis  long-îems  l'amufement  de  quelques  Cours  étrangères. 

Elle  eft  recommandable  par  fon  ancienneté ,  car  je  la  crois  prefquc  aufli  ancienne  que  les 
oifeaux  ,  puifqu'elle  ell  fondée  fur  leur  antipathie  mutuelle  8c  leur  haine  irréconciliable  contre 
les  oifeaux  nofturnes  ,  comme  le  hibou  ,  la  chouette  8c  autres ,  à  l'exception  des  oifeaux 
aquatiques  Se  domeftiques ,  des  faifans ,  perdrix ,  becaffes  8c  autres  qui  ne  fe  branchent  point , 
lefquels  ne  donnent  pas  de  lignes  de  leur  averfion  pour  ces  volatilles  noflurnes ,  dont  ils  ne  font 
peut-être  pas  moins  ennemis  que  tous  les  autres.  Savoir  fi  cette  antipathie  leur  a  été  donnée  au 
moment  de  la  création,  ou  fi  elle  leur  eft  venue  après  coup,  c'efl  ce  que  je  ne  déciderai  point. 
Quoique  perfonne  nepuiffe  nier  qu'elle  leur  eft  naturelle  ,  qu'ils  font  ufage  de  cette  averfion, 
8c  qu'ils  fe  la  témoignent  mutuellement  d'abord  qu'ils  peuvent  faire  ufage  de  leurs  ailes ,  je 
n'en  tirerai  aucune  conféquence  ni  pour  ni  contre  cette  opinion. 

Tous  les  oifeaux  qu'on  peut  appeller  champêtres  ,  à  l'exception  d'un  très-petit  nombre  , 

font  fufceptibles  d'une  haine  fi  implacable  ,    qu'ils  n'ont  point  encore  terminé  leur  querelle 

depuis  t.;nt  de  fiecles  qu'ils  font  toujours  prêts  à  fe  battre  ,  8c  qu'ils  n'ont  pas  encore  pardonné 

■  aux  hiboux  8c  chouettes  les  fautes  qu'ils  leur  reprochent  chaque|fois  qu'ils  les  rencontrent ,  les 

traitant  par-tout  comme  leurs  plus  cruels  ennemis. 

Il  eft  vrai  que  la  chouette  8c  le  hibou  voj'ant  parfaitement  la  nuit  fans  pouvoir  fe  fervir  de 
leurs  yeux  que  très-foiblement  pendant  tout  le  jour,  jouifient  d'un  privilège  dont  les  autres 
font  privés  ;  8c  je  croirois  que  leur  haine  vient  d'un  motif  de  jaloufie  de  cet  avantage  ,  s'ils 
étoient  les  ieuls  à  qui  ce  privilège  fût  accordé  :  mais  les  oies  ,  les  canards  fauvages  ,  les  courlis 
8c  plufieurs  autres  ne  voient  pas  moins  la  nuit  que  le  hibou  8c  la  chouette  ,  8c  leur  privilège  eft 
bien  plus  étendu  ,  puifqu'ils  fe  fervent  avantageufement  de  leurs  yeux  jour  8c  nuit ,  ce  que  le 
hibou  Se  la  chouette  ne  peuvent  faire. 

Ce  n'eft  donc  point  de  cette  caufe  que  leur  averfion  naturelle  tire  fon  origine  ;  elle  leur 
vient  d'ailleurs  infailliblement,  ils  ne  font  pas  ennemis  irréconciliables  fans  raifon  ,  8c  je  crois 
la  trouver  dans  l'horreur  que  la  nature  a  de  fa  d'jftruftion  dans  chaque  efpece  d'animaux. 
Comme  je  ne  fuis  point  difpofé  à  juftifier  le  procédé  de  la  chouette  Se  du  hibou  à  l'égard  de 
tout  ce  qui  porte  plume ,  8c  que  je  ne  prétends  pas  approuver  la  conduite  des  autres  oifeaux 
envers  eux  ,  je  me  contenterai  de  dire  ce  que  je  penfe  ;  car  s'ils  venoient  à  profiter  de  l'avis 
d'une  parfaite  réconciliation  entr'eux  ,  les  Pipeurs  perdroient  leurs  procès  8c  leurs  noms.  Je 
me  garderai  bien  de  leur  donner  un  tel  confcil ,  par  les  mauvaifes  conféquences  qui  ea 
réfulteroient. 

Je  dis  que  le  hibou  8c  la  chouette  fon  époufe  n'ofent  fe  montrer  de  jour  que  très-rarement , 
8c  qu'ils  ne  paroiffent  jamais  fans  s'attirer  de  grandes  affaires  :  cela  paroîtra  étrange  à  ceux  qui 
en  ignorent  le  fujct  ;  mais  ils  n'en  feront  plus  furpris  lorfqu'ils  fauront  que  les  hiboux  8c  les 
chouettes  ne  font  ufage  de  la  faculté  de  voir  la  nuit  ,  qu'au  détriment  8c  à  la  ruine  totale  de 
tous  les  autres  oifeaux,  qu'ils  prennent  ainfi  en  trahifon  pendant  qu'ils  font  endormis;  car 
c'eft  pendant  ce  tems  qu'ils  vont  à  la  quête  pour  faire  périr  cruellement  8c  inopinément,  8c 
mettre  en  pièces  à  coups  de  becs  leurs  confrères  qui  leur  fervent  de  pâture  ,  8c  qui  ne  peuvent, 
quelque  précaution  qu'ils  prennent ,  éviter  ce  traitement  barbare  qui  n'eft  pas  pardonnable: 
ils  en  ont  tant  d'horreur  eux-mêmes  ,  qu'ils  ont  grand  foin  de  le  cacher  dès  que  le  jour 
parolt. 

Ces  traîtres  profitent  donc  de  la  nuit  au  détriment  des  autres  oifeaux  ;  je  ne  puis  m'en  taire, 
quand  je  devroisfomenter  pour  jamais  leur  divifion  ,  qui  n'eft  que  trop  jufte,puifquc  ces  infortu- 
nés leur  fcrventîde  proie  ,  tant  jeunes  que  vieux  fans  exception ,  8c  qu'ils  ne  peuvent  qu'avec  bien 
^'u^^to'-^  c-Ui'e^  ^'^  peine  fe  fouftraire  à  leur  cruauté. 

'      V      •    ^'^Ce  font  des  Antropophagjs  dans  leurs  efpeces  qui  ne  fe  contentent  pas  de  manger  les  petits 

^  ^P    ^.  dans  les  nids ,  à  la  grande  défolaiion  des  pères  8c  mères  ,  mais  qui  fe  foucient  encore  moins 

'f*"     ,^_  de  faire  des  veufs  8c  des  orphelins;  car  ils  n'é|)argncnt  ni  les  uns  ni  les  autres ,  fur-tout  lorfque 

**^f^*^  ^?^'j)  fnifondcs  nids  eft  pafTée  ;  bien  plus ,  ne  trouvant  pas  une  pâture  fuffifante  dans  les  oifeaux  qu'ils 
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dévorent  împîtoyablement ,  ils  exercent  leur  voracité  fur  les  petits  levrauts ,  lapereaux  ,  per- 
dreaux ,  faifandeaux  ,  cailleteaux  Se  autres ,  principalement  lorfqu'ils  ont  à  fe  faoulcr  &  à 
raflaîier  leurs  familles  gloiïtonnes  &  voraces ,  quand  elles  font  trop  jeunes  pour  pouvoir  cou- 
rir à  la  proie  elles-mêmes  :  ils  ont  grand  foin  d'inftruire  leurs  defcendans  à  ce  métier,  où  , 
pour  mieux  dire,  la  natute  les  rend  aulH  habiles  que  pères  &c  mères,  d'abord  que  leurs  ailes 
peuvent  leur  fervir  à  les  tranfporter  à  leur  gré  :  ainfi  les  defcendans  ne  valent  pas  mieux  &  ne 
font  pas  moins  cruels  que  leurs  ancêtres.  Il  font  donc  dignes  de  la  même  averhon  ,  de  la  même 
haine  irréconciliable  ,  de  la  même  antipathie  qui  s'eft  perpétuée  de  race  en  race ,  S<  qui  ne 
finira  fuivant  toute  apparence  qu'avec  l'cfpece  ,  dont  je  n'aurai  jamais  le  moindre  chagrin, 
n'ayant  garde  d'approuver  cette  cruauté  condamnable  en  tous  les  Tribunaux  de  l'Univers. 

On  me  dira  lans  doute  que  les  chouettes  &  les  hiboux  ne  font  pas  les  feuls  qui  font  une 
guerre  perpétuelle  aux  oifeaux  ;  que  tous  cm.ouchets  ,  émérillons  î?-;  autres ,  en  font  autant  , 
&  qu'ils  ne  font  pas  plus  pitoyables ,  ni  m.ême  plus  mifcricordicux  que  les  premiers  :  je  con- 
viens de  cette  vérité  inconteftable,  &  qu'être  mangé  de  jour  ou  de  nuit,  c'efl  toujours  être 
mangé  5  mais  ce  n'eft  pas  le  meurtre  qui  efi:  tant  punifTable  ,  que  la  façon  de  le  commettre. 
Les  oifeaux  de  proie  prennent  l;s  autres  de  jour  &  les  mangent  ;  mais  ceux-ci  peuvent  fe 
défendre,  ils  peuvent  éviter  la  mort,  &  cela  arrive  très-fouvcnt  ;  cette  gueire  fe  fait  pour 
ainfi  dire  à  armes  égales  Se  ouvertement ,  il  ne  s'y  trouve  aucun  trait  de  trahifon  ;  mais  pren- 
dre quelqu'un  à  fon  avantage,  l'attaquer  de  nuit  pendant  qu'il  ne  volt  ni  pour  fe  conduire, 
ni  pour  fe  défendre  ;  profiter  de  les  yeux  pendant  que  les  autres  ne  peuvent  fe  fervir  des  leurs  , 
8c  qui  pis  eft  tuer  quelqu'un  pendant  qu'il  eft  dans  un  profond  fommeil,  c'eft  un  alTaflînat  de  . 
guei-à-pens.  Si  l'un  n'eft  pas  excufable  ,  il  eft  tout  au  moins  pardonnable  ;  mais  l'autre  eft' 
condamnable  ;  il  n'y  a  ni  raifon  ,  ni  excufe  légitimes  pour  les  hiboux  Se  chouettes  ,  que  les 
autres  oifeaux  doivent  toujours  regarder  avec  indignation  &  en  tirer  vengeance  en  tout  tenrs  , 
en  tous  lieux  8<  en  toutes  occafions  ;  Si  quoique  la  vengeance  ne  foit  point  permife  ,  elle  doit 
tout  au  moins  être  tolérée  dans  des  circonftances  aufii  graves. 

Une  paroitra  donc  plus  fi  étonnant  que  tous  les  oifeaux  de  jour  foient  fi  enclins  à  les  punir 
84  à  leur  taire  la  guerre  par-tout  où  ils  les  rencontrent  comme  à  leurs  ennemis  déclarés  de- 
puis fi  long-tems ,  Se  s'ils  s'attroupent  à  cet  effet ,  c'elt  avec  raifon  ;  car  aufîi-tôt  qu'un  oiieau , 
foit  geai ,  pic  ,  merle  ,  grive  ,  pinfon  ,  ém.ouchet,  bufe,  corbeau  Se  autres,  les  rencontre  de 
jour  ,  il  tait  un  cri  ,  qui  par  un  inftinébnaturel  donneà  entendre  aux  autres  qu'il  cil  à  la  pour- 
fuite  de  l'ennemi  commun  ,  Se  qu'il  implore  l'afiiftance  de  ceux  de  fon  parti  pour  lui  donner 
la  chafle  Se  lui  faire  le  plus  de  mal  qu'il  leur  eft  poffible. 

Je  ne  dirai  point  ici  fi  c'eft  politique  ou  raifon  d'irtérêt  qui  engage  les  bufes  8<  les  émou- 
chets  ,  pics  S;  autres  dans  le  parti  des  petits  oifeaux  ,  mais  ils  leur  donnent  du  fecours  au  mo- 
ment qu'ils  l'im.plorent  Se  accourent  foudaincment  pour  les  aider  ,  ou  ils  en  font  femblant , 
pour  fe  faire  pardonner  peut-être  les  meurtres  qu'ils  commettent,  ou  pour  être  en  droit  d'en 
exiger  récompenfe.  Je  ne  crois  perfonne  capable  de  me  foupçonner  de  vouloir  faire  une  appli- 
cation maligne  de  cette  politique  ,  qui  ,  raifonnée  Se  réfléchie  ou  non  ,  n'eft  pas  moins  vraie  , 
Se  certainement  les  gros  oifeaux  n'abandonnent  jamais  les  petits  dans  le  danger;  mais  quand 
la  querelle  eir  perfonnclle,  c'eft  autre  chofe. 

Il  n'y  a  pas  jufqu'aux  roitelets,  méfanges  ,  Se  autres  plus  petits  ,  Se  c'eft  beaucoup  dire  , 


quartier  :  enfin  on  les  voit  toi^s  tellement  animés ,  qu'aucun  ne  refufe  d'entrer  dans  la  que- 
relle Se  de  tirer  vengeance  des  outrages  qu'ils  en  ont  reçus  ,  ou  qu'ils  craignent  d'en  recevoir. 

C'eft  donc  par-là  qu'on  s'cft  apperçu  que  ces  oifeaux  viennent  aux  cris  perçans  de  la 
chouette,  8e  à  la  voix  effrayante  du  hibou,  qui  intimide  fouvent  les  hommes,  lorfque 
pendant  l'hiver  Se  dans  une  nuit  obfcure ,  quelqu'un  fe  trouvant  égare  dans  fa  route,  fe 
rencontre  proche  les  bois  où  ils  habitent  ordinairement,  quoiqu'ils  fafîent  plus  communément 
leurs  demeures  dans  l:.s  châteaux  ,  dans  les  églil'cs  ,  dan-,  les  malfons  ,  Se  même  dans  les 
vieilles  mafures  où  ils  font  leurs  nids,  8e  quelquefois  tant  de  bruit ,  foit  par  leurs  fifflemens, 
foit  par  leurs  cris  qu'ils  incommodent  Se  fatiguent   infiaiment ,  s'ils  n'effraient  pas. 

C'eft  donc  cette  antipathie  obfervée  attentivement  Se  avec  réflexion  ,  qui  a  fait  connoître 
qu'il  eft  poffible  d'attirer  les  oifeaux  en  contretalfant  le  cri  du  hibou  Se  de  la  chouette  , 
8c   qui  eft  caufe  qu'on  s'cft  appliqué  à  faire  des  appeaux  ou  pipeaux  pour  les  .contrefaire  8c 

lea 
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les  imker  dans  leurs  cris.  Si  l'on  eft  une  fois  parvenu  à  ce  point  eflentiel  de  bien  piper , 
on  efl  adurc  d'être  bientôt  environne  d'oifeanx  qui  rodent  autour  du  Pipeur  ,  pour  découvrir 
où  efl  l'ennemi  qu'ils  s'imaginent  entendre,  &  à  qui  ils  font  prêts  de  livrer  bataille  à  toute 
heure  du  jour. 

II  ne  fuffit  pas ,  pour  la  perfeftion  de  cette  chafle  ,  de  bien  contrefaire  les  cris  de  ces 
oifeaux  nofturnes ,  il  faut  aufli  le  faire  à  propos,  fortement  ou  foiblcment,  félon  que  les 
oifeaux  font  éloignes  ou  proches  du  Pipeur;  car  on  les  rebute  fi  le  cri  efl  trop  fort  lorf- 
qu'ils  font  proches  ;  &  s'il  eft  trop  foible  lorfqu'ils  font  éloignés  ,  ils  ne  l'entendent  pas» 
On  doit  d'ailleurs  frouer  avec  une  feuille  de  lierfe  ,  ou  avec  la  lame  d'un  couteau  pour 
p.nimer  les  oifeaux  qui  fe  font  approchés  à  ce  cri ,  afin  de  les  entretenir  dans  l'envie  de 
combattre  &  les  faire  changer  de  place  par  ce  moyen  ;  jufqu'à  ce  qu'ils  fe  foient  pofés , 
foit  fur  l'arbre  préparé  &  tendu  de  gluaux  ,  ou  fur  les  perches  qui  en  font  auiVi  garnies , 
&  qui   fervent  à  les  arrêter. 

Je  dirai  dans  la  fuite  ce  que  c'eil:  que  frouer  5c  ce  que  c'efl  que  gluaux  ;  car  ce  feroit 
parler  hébreu  à  bien  des  gens  ,  que  de  me  fervir  de  termes  aufîî  inufités  Se  peu  communs  , 
îans  en  donner  l'explication. 

Comme  la  pipée  ne  fe  fait  point  fans  glu  ,  qui  en  eft  le  principal  mobile,  quoique  quel- 
ques-uns prétendent  qu'elle  fe  fait  au  moyen  d'un  bâton  fendu  &  d'une  petite  ficelle  ,  qui, 
paffée  aux  extrémités  de  la  fente  de  ce  bâton  ,  refferre  les  deux  côtés  fuffifammcnt  pour  y 
retenir  par  les  pattes,  les  oifeaux  qui  viennent  fe  pofer  deffus  ;  quoiqu'il  foit  portlble  d'en 
prendre  quelques-uns  des  petits  par  ce  flratagême,  je  dis  que  cette  efpcce  de  chalTe  ne 
mérite  pas  le  nom  de  pipée  ,  &  qu'on  ne  la  peut  nommer  à  bon  droit  qu'amufemenc 
d'eivfans. 

'  Je  commencerai  donc  par  dire  de  quelle  façon  la  glu  fe  fait  &  fe  prépare ,  car  ce  n'efî 
pas  affez  d'avoir  de  la  glu  ,  quoique  bonne  ,  fi  on  ne  fait  s'en  fervir  &  la  préparer  félon  le 
tems  &  la  faifon  dans  lefqucls^ûn  l'emploie  ,  on  ne  réuffit  pas  à  la  faire  fervir  conve- 
•nablement. 

Manière  de  faire  la  Glu  ,  ù  delà  préparer. 

Il  y  a  de  la  glu  de  deux  efpeces;  l'une  d'écorce  de  houx ,  qui  eft  la  meilleure;  Se  l'autre 
d'écorce  de  gui ,  qui  vient  par  gros  bouquets  verds  fur  les  arbres. 

Pour  faire  la  première  efpece  de  glu ,  on  prend  Técorce  de  hôux  dans  le  tems  de  la 
fcve  ;  celle  du  plus  gi'os  eft  la  meilleure  :  lorfque  le  tems  de  la  fève  eft  palTé ,  comme  il 
eft  très-difficile  d'avoir  l'écorce  feule  dont  on  a  befoln  ,  on  coupe  le  pied  du  houx  par 
morceaux  ,  longs  de  la  largeur  ou  profondeur  d'un  grand  chaudron ,  qu'on  en  remplit ,  8c 
qu'on  fait  bouillir  quelques  bouillons  dans  de  l'eau  ;  8c  alors  Téccrce  eft  aufli  facile  à  tirer 
d'après  le  bois ,  que  s'il  étoit  en  fève.  On  commence  par  ôter  ,  enlever  &.  jetter  la  pre- 
mière écorce  ,  qui  eft  une  petite  pellicule  bnine  très-nuifible  ;  &  on  prend  le  furplus  de 
l'écorce  jufqu'au  bois ,  qu'on  met  dans  un  pot  de  terre  ou  dans  un  autre  vaifTcau  dans  la 
cave  ,  ou  qu'on  enterre  dans  un  lieu  humide  pendant  dix  ou  douze  jours  pour  la  faire 
pourrir  :  quand  elle  eft  dans  cet  état  ,  on  la  pile  jufqu'à  la  réduire  en  bouillie  ;  foit  dans  un 
mortier,  foit  fous  une  meule    de   pierre  :  plus  elle  eftpllce,  plus  elle  produit  de  glu. 

Je  crois  que  ceux  qui  font  la.  glu  pour  la  vendre  ,  ne  prennent  pas  la  précaution  d'ôter 
cette  petite  pellicule  brune  ;  audl  comme  ils  ne  tirent  qu'au  poids  &  à  la  quantité  &  non 
à  la  qualité  ,  leur  glu  eft  toujours  nioins  bonne  que  celle  qu'on  fait  foi-méme  par  la  quantité 
d'ordures  qu'ils  y  laiffent ,  faute  de  la  laver  fuffifamment  ;  car  cette  pellicule  brune  fe  dé- 
tache  difficilement  de  la  g!u  ,  lorfqu'on  ne  l'a  pas   féparée  de  l'écorce  avant  de  la    piler. 

Après  que  l'écorce  de  houx  eft  dans  cet  état ,  on  va  à  une  fontaine  d'eau  claire  :  (  ]a 
plt's  froide  qu'on  peut  trouver  eft  la  meilleure  :  à  fon  défaut  on  fe  fcrt  d'eau  de  puits  qu'on 
fsit  tirer  dans  une  auge  de  pierre  ;  mais  l'eau  courante  vaut  mieux,  parce  qu'elle  entraîne 
les  ordures  à  mcfure  qu'elles  fe  détachent  )  :  on  met  cette  écorce  pllée  dans  une  fébille 
ou  dans  un  autre  vaiffcau  de  même  conftruûion  ,  comme  par  exemple  une  i)critc  terrine 
8c  avec  un  bâton  en  forme  de  fpatule ,  on  remue  cette  écorce  pilée  qu'on  a  réduite  eiî 
pelote,  en  y  mettant  de  tems  à  autre  un  peu  d'eau,  jufqu'à  Ce  que  la  glu  fe  prenne  nu 
bâton  dont  on  fe  fcrt  pour  la  remuer  ;  alors  vous  retendez  fouvent  dans  Peau  pour  y  {'Xwq 
tomber  ce  qui  rcftc  d'écorce  mal  pilée  :  votre  glu  fe  façonne  comme  du  beurre  ;  Se  plus  elle 
eft  nette,  puis  elle  eft  âpre  îk  forte  pour  arrêter  les  oifeaux  les  plus  vigoureux.  Il  faut  prcn- 
ï'jine  LU  Mnunin 
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dre  garde  en  lavant  votre  glu  qu'elle  ne  fe  convertlfie  en  huile  ;  c'ell  ce  qui  arrive  d'abord 
quf  l'eau  dont  on  fe  fc-rt  n'efl  pas  affez  fraîche. 

La  glu  de  gui  eft  plutôt  faite ,  puifqu'on  peut  en  avoir  du  matin  au  foir  ;  il  s'agit  d'avoir 
des  cotons  de  gui  ,  car  la  feuille  ni  la  graine  ne  font  pas  bonnes  ;  on  les  froiile  &  on  les 
dcrafe  avec  un  marteau  pour  féparer  le  bois  d'avec  l'écorce  :  d'abord  qu'on  a  de  cette  écorce 
AifiiHimment ,  on  la  pile  &  on  la  lave  comme  celle  de  houx.  Elle  efl  plus  difficile  à  rafTemblcr 
dans  la  fébille  ,  à  caufe  d'une  grande  quantité  de  filandres  blanches  comme  des  foies  de  porc , 
lefqucUes  font  fort  minces  &  très-délices ,  &  qui  tiennent  fortement  à  la  glu  ;  mais  on  les 
fait  pajtir  à  force  de  les  tirer  &  de  les  féparer  de  la  glu  en  la  lavant  dans  l'eau  fraîche.  Celle- 
ci  eft  plutôt  faite  à  la  vérité  que  celle  de  houx  ,  mais  elle  n'eft  pas  fi  tenace  ,  quoiqu'elle  foit 
fort  bonne  quand  elle  efl  bien  lavée. 

Il  fuit  remarquer  que  le  gui  de  certains  arbres  efl  meilleur  que  celui  d'nutres  :  celui  de 
tremble  ,  de  peuplier,  de  faule,  de  tilleul,  de  pommier,  de  poirier  ,  de  prunier  ,  d'épines 
blanches  fei  t  ;  mais  les  premiers  nommés  font  préférables  aux  derniers.  On  fait  aulli  de  la 
glu  avec  d'autres  écorccs  d'arbre  ,  du  bouleau,  de  la  coudre  mancienne  ,  Sec.  Mais  comme 
je  n'en  ai  jamais  employé  ,  je  pafTcrai  cela  fous  fdence  pour  ne  point  faire  faire  à  d'autres 
des  expériences  que  je  n'ai  point  tentées  ,  Se  que  je  pourrois  enfeigner  mal. 

Dans  les  pays  où  on  trouve  delà  glu  ,  on  s'évite  bien  de  la  peine  en  l'achetant;  mais 
suffi  elle  eft  le  plus  fouvent  fi  fale  &.  fi  mal  lavée  ,  que  ce  n'eft  que  de  l'écorce  broyée  ,  in- 
capable de  fervir  fans  la  relaver  &  fans  en  perdre  une  bonne  partie  à  caufe  de  fa  mauvaife 
préparation  ;  &  l'on  n'eft  pas  honteux  de  la  vendre  à  ceux  qui  ne  s'y  connoifîent  pas  depuis 
quarante  fols  jufqu'à  quatre  francs  la  livre  ,  qui  ne  doit  fe  payer  que  trente  fols,  &  même  au- 
defibus.  Le  Sieur  Larfonnier ,  Marchand  Epicier-Droguifte  à  Paris  ,  rue  des  Lombards  ,  près 
la  rue  Saint-Martin,  à  la  Tête  Noire,  en  vend  de  très-bonne  à  un  prix  raifonnable.  Dans 
les  endroits  où  elle  eft  commune ,  elle  fe  vend  depuis  douze  jufqu'à  vingt  fols. 

Préparation  de  la  Glu  pour  s'en  fervir  avec  fuccès. 

D'abord  que  vous  avez  de  la  glu  bien  lavée  ,  foit  que  vous  l'ayez  faite  ,  ou  que  vous 
l'ayez  achetée  5  (  dans  ce  dernier  cas  vous  pourrez  relaver  celle  que  vous  aurez  achetée 
Ç\  elle  n'eft  pas  allez  nette  ;  car  pour  être  bonne  il  n'y  l^nit  point  d'ordures.  Celle  de 
couleur  jaune  eft  Irf  meilleure  ,  car  elle  eft  de  houx  ;  celle  de  gui  eft  plus  verte  que  l'autre; 
&  celle  qui  eft  brune  ou  entichée  de  noir  ,  eft  ufée  &  trop  vieille.)  vous  aurez  foin  qu'il 
ne  refte  point  d'eau  dans  le  pot  ,  où  vous  l'aurez  mlfe  ,  8c  vous  y  mettrez  de  l'huile 
d'olive  environ  une  demi-once  par  livre  ;  enfuitc  vous  la  mêlerez  à  force  de  la  broyer  avec 
une  fpatulc  de  bois  pour  l'incorporer. 

Au  défaut  d'iuiile  d'olive  ,  celle  de  chenevis  ,  de  lin  ou  de  noix  peut  fervir  ;  car  il  faut 
qu'elle  foit  douce  8c  onftueufe,  La  quantité  d'huile  qu'on  y  doit  mettre  dépend  des  faifons 
&  des  tems  où  vous  vous  fervez  de  votre  glu  :  car  l'huile  la  rend  molle  8c  liquide  quand 
elle  eft  trop  dure  ,  Se  qu'elle  s'attache  trop  difficilement  aux  plumes  des  oifeaux.  On  peut 
l'efTayer  fur  une  poule  avec  un  gluau  :  fi  elle  eft  trop  liquide ,  elle  n'a  pas  la  force  d'y 
refter   attdchée  ,   Se  les   oifeaux  s  en    débarraffent  très-facilement. 

On  ne  rifque  pas  tant  d'en  mettre  moins  d'abord  que  plus  ;  car  on  en  peut  remettre  ,  mais 
il  eft  très-difficile  d'en  ôter  :  ainfî  pour  ne  fe  point  tromper  on  met  de  l'huile  à  diVerfes 
fois,  8c  d'abord  qu'on  la  trouve  au  point  defiré  on  cefTe  d'e'n  mettre. 

L'huile  fervant  à  amollir  la  glu  ,  on  doit  faire  attention  que  fi  on  s'en  fert  dans  un 
tems  chaud,  il  f^uit  moins  d'huile,  puifque  la  chaleur  rend  la  glu  liquide  ,  8c  qu'au-con- 
traire  le  froid  la  durcit ,  ainiî  que  la  pluie,  l'humidité  ,  les  brouillards  Se  la  rofée  qui  luiôtent 
fon  âpreté  ;  8c  alors  on  y  met  un  peu  plus  d'huile.  On  en  humefte  les  gluaux  quand  ils 
deviennent  fecs  8c  qu'ils  ont  été  expofés  à  la  pluie  ou  à  la  rofée ,  qui  furprennent  quel- 
quefois 8c  qu'on  fait  tomber   de  deflfus  en  les  fecouant   par  paquets  ou  poignées. 

S'il  arrivoit  qu'on  eût  mis  trop  d'huile  dans  la  glu,  on  pourroit  la  relaver  8c  la  remanier 
dans  de  l'eau  bien  fraîche  qui  difiiperoit  l'huile  ,  ce  qui  pourroit  réparer  la  faute  8c  rac- 
commoder la  glu  ;  mais  elle  ne  vaut  jamais  tant  que  de  la  nouvelle.  Il  eft  bon  auffi  d'ob- 
ferver  de  ne  jamais  manier  la  glu  avec  les  mains ,  qu'elles  ne  foient  bien  mouillées  ou  huilées , 
&  s'il  arrivoit  qu'elle  s'y  fût  attachée  ,  il  faut  fe  les  laver  avec  de  l'huile ,  qui  l'enlèvera 
toDlement. 
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Gluaux. 

Ce  qu'on  appelle  gliinux ,  font  des  petits  ofiers  ou  fauflais  fans  feuilles  ,  de  la  longueur 
de  quinze  à  dix-huit  pouces ,  fans  nœids ,  &  même  fans  boutons  s'il  eft  polîible  :  les 
plus  déliés  ,  les  plus  minces  &  les  plus  droits  font  les  meilleurs  par  plufieurs  raifons. 
Premièrement ,  ils  font  moins  viiibles.  Secondement ,  ils  font  plus  flexibles ,  ce  qui  eft 
très-néceflaire  ;  car  quand  ils  font  trop  roides  ,  ils  cafTent  plus  facilement  ,  ne  s'attachent 
pas  lî  bien  aux  plumes ,  8c  s'en  détachent  plus  aifcment  que  les  flexibles  ,  qui  entortillent 
les  oifeaux  de  façon  qu'ils  ne  peuvent  s'en  dcbarrafîer.  TroKiémement  ,  ils  confument  moins 
de  glu  ?{  font  un  paquet  moins  gros  ;  tout  délies  qu'ils  font ,  ils  durent  pendant  plus  de 
trois  mois  ,  à  moins  qu'on  ne  les  perde  ou  qu'on  ne  les  jette  d'abord  qu'ils  font  rem- 
,  plis  de  plumes  ;  mais  on  peut  les  faire  rcfcrvir  en  les  paflant  fur  un  feu  clair  ,  qui  rend 
la  glu  fi  liquide  qu'en  les  paflant  entre  deux  doigts  ,  toute  la  plume  s'en  détache  ,  8c  ils 
peuvent  refervir  en  les    engluant  de   nou'/eau.  Engluer  ,  fignifie'  enduire  de  glu. 

Les  ofiers  dont  fc  fervent  les  Tonneliers  ne  font  pas  bons  ,  tant  à  caufe  de  leur  couleur 
jaune  qui  fe  voit  de  loin,  qu'à  caufe  qu'ils  font  trop  moelleux,  Se  que  leur  moelle  em- 
pêche qu'on  ne  puifle  les  tailler  comme  il  faut  :  quelque  prccaudon  qu'on  y  prenne  ,  ils 
font  toujours  h  tendres  par  le  gros  bout  qui  s'émoufie  8c  s'cpointe  toujours  ,  qu'il  n'eil  pas 
poflîble'sie  les  tendre  une  féconde  ou  une   troifieme  fois. 

La  faifon  de  cueillir  les  gluaux  ,  eft  lorfque  les  faufilais  font  mûrs  ;  c'eft  ordinairement 
dans  le  mois  de  Septembre  que  les  pointes  ou  cimes  font  dures ,  5c  qu'elles  ne  fe  caflent 
point  en  les  effeuillant.  Quand  ils  font  cueillis  avant  ce  tems  la  cime  ou  les  petits  bouts 
en,  font  il  tendres ,  qu'ils  caflent  lorfqu'on  les  englue  ,  8c  ils  font  moins  bons  lorfque  ces 
pointes  fines  8c  minces  font  caflees ,  ce  qui  arrive  toujours  quand  les  gluaux  font  cueillis 
avant  leur  maturité. 

On  peut  fe  fervir  de  brins  de  bouleau  pour  gluaux  ;  mais  ils  ne  durent  que  huit  ou  dix 
joîirs  au  plus ,  après  lefquels  on  ne  peut  les'  engluer  une  féconde  fois  fans  les  cafler  en 
morceaux,  tant  qu'ils  fe  defleehent  en  très-peu  de  tems. 

Après  avoir  cueilli  dans  la  faifon  convenable  les  faufiais  les  plus  droits  8c  les  plus  délies 
qu'on  peut  trouver  ,  au  nombre  de  trois  ,  quatre  ou  cinq  cens  ,  félon  l'étendue  de  la 
pipée  qu'on  veut  faire  ,  il  faut  les  laifier  au  foleil  pendant  quelques  heures  pour  en 
amortir  les  feuilles  gc  l'écorce  ;  on  ôte  les  feuilles  enfuite  en  commençant  de  la  cime  au 
gros   bout. 

■  On  doit  éviter  foigneufement  d'en  caiïer  la  pointe  ,  comme  je  l'ai  déjà  dît  ;  car  plus 
elle  eft  mince  ,  meilleure  elle  eft.  Quand  les  feuilles  en  font  ôtées  ,  on  raflemble  les  gluaux 
par  paquets ,  en  les  rendant  égaux  par  la  cime  ,  8c  on  les  coupe  enfuite  par  le  gros  bout 
de  la  longueur  qu'on  veut  les  avoir.  Les  plus  longs  fe  placent  fur  l'arbre,  &  les  plus  courts 
fur  les  perches. 

Lorfqu'ils  font  coupés  de  la  longueur  convenable ,  on  les  taille  par  le  gros  bout  avec 
un  canif  en  forme  de  petits  coins  ,  pour  qu'ils  entrent  8c  tiennent  facilement  dans  les  entailles 
qu'on  fait  aux  brandies  fur  lefquelles  on  les  place  en  tendant ,  &  fur  lefquelles  on  les 
fait  tenir  légèrement  ;  car  les  oifeaux  5'  laifl"eroient  feulement  leurs  plumes  8c  s'échappe- 
roient  fans  fe  prendre  ,  Ci  les  gluaux  tenoicnt  trop  aux  branches ,  8c  s'ils  ne  les  faifoient 
tomber  avec  eux. 

Quand  tous  vos  gluaux  feront  taillés  deà  deux  côtés  en  forme  de  petits  coins ,  vous 
les  égalifez  par  le  gros  bout  en  les  laiflant  pofer  fur  une  table  unie  5  8c  alors  pour  les 
laifler  durcir  par  le  bout  vous  les  faites  pofer  fur  un  peu  de  braife  allumée  ,  ou  dans 
des  cendres  chaudes  ,  fans  cependant  les  brûler  trop  ,  de  crainte  de  les  rendre  plus  émoufles 
qu'il  ne  faut  ,  Se  de  les  mettre  hors  d'état  d'entrer  facilement  dans  les  entailles  des  bran- 
ches où  on  les  pofe.  Ces  entailles  font  des  coups  légers  de  ferpe  donnés  obliquement  pour 
qu'on  puifTe  y  introduire  8c  faire  tenir  les  gluaux  penchés  fur  les  branches ,  foit  de  l'arbre 
préparé,  foit  clés  perches  pliées  dans  les  avenues  ou  routes.  Je  parlerai  ci-après  de  l'un 
8c  de  l'autre.  Plufieurs  perfonnes  ne  taillent  les  gluaux  que  d'un  feul  cùtc  :  cela  fe  peut 
tolérer. 

Les  gluaux  mis  dans  cet  état ,  il  s'agit  de  les  engluer  ,  ce  qui  fe  fait  ainfi.  Après  avoir 
préparé  la  glu  avec   l'huile,  comme  il  a  étd    dit   ci-devant,  on  prend   de  la  glu  avec  la 
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eime  des  gluaux  ou  avec  une  fpatule  de  bois.  Quand  il  y  en  a  dc(r'i<;  fufîîramment  pour 
les  engluer,  on  les  tient  par  le  gros  boiu  dans  les  deux  mains ,  fépnrés  parmoitii,  autant- 
dans  l'uiie  que  dans  l'autre  ;  on  les  tortille  ,  &  on  les  frotte  enlembie  julqu'à  ce  que  la. 
glu  le  foit  répandue  Si  attachée  également  par-tout ,  à  l'exception  du  gros  bout  que  l'oa 
tient  empoigné  ,  qu'on  n'englue  point  de  la  longueur  de  trois  ou  quatre  pouces ,  afin  de 
jiouvoir  les  manier  fans  fe   poifler   les   doigts. 

Lesgluaux  en  cet  état  ,  on  les  enveloppe  dans  une  toile  cirée  qui  les  excède  un  peu  S:  qu'on 
frotte  d'iiuile ,  ou  ,  faute  de  toile  cirée  ,  dans  une  peau  ,  dans  un  parciiemin  ou  daris  une  écorce 
de  tilleul  gros  comme  la  jambe  :  cette  écorce  qu'en  tire  dans  le  tems  de  la  fève  ,  elt  de  plus 
longue  durée  Se  meilleure  qu'aucune  autre  ;  mais  je  préfère  la  toile  cirée:  m.oyennant  une 
bonne  ficelle  ,  vous  ficelez  fort  votre  paquet  de  gliiaux  ainfi  enveloppés ,  pour  les  tenir  plus 
ferrés  enfemble ,  afin  qu'ils  ne  glifient  point  S<  ne  s'échappent  point  de  leur  enveloppe  qui 
fert  à  les  conferver  ,  à  empêcher  qu'aucune  ordure  ne  s'y  attache  ,  à  1  s  porter  par-tout 
commodément  ,  &  à  les  tenir  plus  fraîcheme:it.  H  faut  avoir  foin  de  les  mettre  à  l'ombre  dans 
un  lieu  frais  Se  humide  ,  pour  que  les  faullais  fe  deflechent  moins  ;  car  ils  fe  cafient  facile- 
ment s'ils  font  fecs ,  lorfqu'il  s'agit  de  les  féparer  pour  les  affcoir  fur  les  branches ,  ou  d'y  re- 
mettre de  la  glu  pour  les  rafraîchir  lorfqu'ils  font  dcfîJéchés  &  qu'ils  commencent  à  ne  plus 
prendre  ;  car  en  les  tortillant  enfemble  pour  les  enduire  de  glu  ,  ils  cafferoienr  ;  mais  ils  fe 
confervenr  hie.n  au  frais  tant  pour  la  glu  que  pour  les  fauflais  ou  gluaux. 

Lieu  propre  &  convenable  pour  y  faire  une  Pipée. 

Il  faut  avoir  préparé  la  pipée  avant  que  de  s'y  pouvoir  fervir  de  gluaux  ;  ce  n'efl  point  aHez 
de  favoir  la  première  préparation  ii  on  ignore  la  féconde  ;  Se  ce  n'eft  point  aiïez  de  favrir 
piper  ,  a  on  ne  fait  choifir  les  endroits  convenables  à  faire  une  pipée  ,  les  arbres  dont  on  fe 
fert  ,  Se  la  fituation  des  lieux  où  ils  doivent  être  placés. 

Les  lieux  élevés  ne  conviennent  point  à  y  placer  une  pipée  par  plufieurs  raifons  ;  car  les 
oifeaux  habitent  Se  fe  couchent  ordinairement  dans  les  fonds  pour  être  à  l'abri  du  vent  pen- 
dant la  nuit ,  qui  ,  agitant  les  arbres  Se  les  branches  fur  lefquels  ils  font  gîtes ,  ne  leur  laificroit 
fouvent  aucun  tems  de  repos  :  d'ailleurs  comme  le  ventfe  fait  fentir  fur  les  hauteurs  plus  que 
clans  les  fonds  ,  pour  peu  qu  il  en  falfe  ,  votre  arbre  eft  agité  de  façon  qu'il  n'eft  pas  pofTible 
de  faire  tenir  vos  gluaux  qui  tombent  à  mefure  que  vous  les  placez  :  Se  {[  vous  êtes  forcé  de 
tendre  trop  roide  à  caufe  du  vent,  les  oifeaux  ne  pouvant  entraîner  les  gluaux  avec  eux,  y 
laiifent  leurs  plum-.es  8c  s'échappent  fans  y  plus  revenir. 

Ce  font  donc  les  lieux  bas  auxquels  il  eft  à  propos  Se  même  néceffaire  de  donner  la  préférence 
pour  y  placer  les  pipées  Se  les  y  conftruire  ,  afin  d'éviter  les  inconvéniens.  que  je  viens  de 
dire  ,  Se  l'incommodité  qu'ils  font  fentir  aux  Pipeurs  ,  puifqu'ils  font  manquer  la  pipée  qui  fe 
trouve  détendue  par  la  première  bouftee  de  vent  ,  Se  fouvent  dans  le  moment  favorable  de 
faire  bonne  capture.  Le  Pipeur  eft  défolé  ,  &  fa  compagnie  obligée  de  s'en  retourner  fans 
avoir  eu  le  plaifir  qu'il  s'étoit  propofé  de  lui  donner;  ce  qui  tourne  à  fa  confufion,  à  moins 
qu'il  n'y  ait  point  de  fa  faute  ,  ayant  pris  les  précautions  convenables  pour  réufllr. 

Ce  n'eft  point  dans  le  milieu  d'une  forêt  qu'il  faut  faire  une  pipée  ;  car  les  oifeaux  ,  tant 
grands  que  petits ,  ne  s'y  vont  point  coucher ,  pour  être  à  portée  d'en  fortir  plus  prompte- 
ment ,  Se  de  pouvoir  fc  jouer  fur  le  bord  de  la  forêt  ,  quand  ils  s'y  font  retirés  Se  qu'ils  font 
'de  retour  des  champs.  Ils  s'enfoncent  donc  très-peu  dans  les  forêts  Se  fe  tiennent  à  l'entrée, 
parce,  qu'ils  y  trouvent  toirjours  quelque  chofe  à  manger  ,  fo-t  fenelle  ,  foit  genièvre  pour  les 
grives  ,  ou  du  raifin  ,  dont  la  plupart  des  oifeaux  font  fort  friands  ;  ils  y  trouvent  aufli  des 
vers  de  terre  >  des  mouches  ,  des  fauterelles  qui  leur  fervent  de  déflért  :  ainll  une  pipée  à 
peu  de  diftance  du  bord  d'une  forêt  ,  d'un  vignoble  ,  ou  terrein  rcm.pii  de  genévriers  ,  eft 
toujours  très-bonne ,  parce  qu'il  ne  manque  jamais  de  s'y  trouver  des  oifeaux  en  grande 
quantité  ,  qui  étant  échauffés  par  ce  jus  bacchique  ,  font  ii  aniiaes  Se  Ci  courageux  ,  qu'ils  font' 
très-aifés  à  mettre  en  rumeur  ,  Se  qu'ils  affrontent  tout  danger  :  ils  font  fi  hardis  qu'ils  fe 
préfenient  fans  vouloir  quitter  prife,  quoiqu'ils  apperçoivcnt  le  Pipeur:  enfin  ils  font  fi  animés 
au  moindre  coup  d'appeau  entendu,  qu'ils  accourent  en  foule  8<  fe  f'>nt  prendre  pour  aind 
dire  à  l'envie  l'un  de  l'autre,  ce  qui  ne  fâche  pas  le  Pipeur  ni  les  afllftans  ;  d'ailleurs  ayant 
peu  de  chemin  à  faire  ,  ils  font  auprès  de  vous  à  l'inftant ,  Se  s'apperçoivent  moins  fi  le  Pipeur 
pipe  bien  ou  mal,  quand  ils  font  peu  de  tems. en  chemin  ,  n'ayant  pas  celui  d'écouter  aikar 
pour  dcmgler  les  défauts  du  Pipeur». 
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ïleft  cependant néccfla ire  que  la  pipce  fefafTe  dans  un  lieu  tranquille,  éloigne  du  bruit  des 
villages  Se  des  chemins  trop  fréquentes  ,  parce  que  le  bruit  &  la  curiofité  ,  &i  louvent  même  la 
malice  des  pafTans  ,  font  très-incommodes  &  très-nuilibles  aux  pipées  ;  elles  doivent  fur-tou.c 
être  ignorées  des  entans  qui  viennent  roder  autour  de  vous  au  moment  que  vous  vous  y  atten- 
dez le  moins. 

Ce  n'eft  point  un  mauvais  endroit,  que  celui  où  fe  trouve  une  fontaine  ,  un  ruifTeau  ,ou  quel- 
que eau  dormante  qui  fert  d'abreuvoir  aux  oifeaux  ,    que  l'eau  y  attire  en  plus  grande  quantité- 
que  par  tout  ailleurs  ;  car  les  oifeaux  échaufîes  &  altérés ,  parce  qu'ils  ont  mangé  durant  le 
jour ,  fe  baignent  &  fe  défalterent  le  foir  à  leur  arrivée  au  bois  avant  que  de  fe  gîter  :    ainlî  de 
tels  endroits  font  très-convenables ,  &  font  préférables  à  tous  lesaucres. 

Les  lieux  oîi  il  y  a  des  merilîers  pour  les  pipées  de  primeur  ,  &  ceux  où  il  y  a  beaucoup  de 
ronces  chargées  de  leurs  fruits  ou  d'épines  blanches  chargées  de  fenelles  pour  l'arriere-faifon  ,, 
font  très-bons  à  y  faire  la  pipée  ,  parce  qu'ils  y  attirent  beaucoup  de  grives  Se  de  merles ,  ainfî 
que  les  endroits  abondans  en  genièvre  où  les  oifeaux  y  font  parfaitement  bons ,  étant  biciîi 
nourris ,  fort  gras,  de  bon  goîit ,  Se  par  conféquent  de  bonne  prife. 

Comme  une  feule  pipée  ne  fuffit  pas  à  pouvoir  y  aller  tous>  les  jours,  ou  du  moins  fort  fou- 
vent  ,  il  eft  bon  Se  môme  nécelTaire  d'en  avoir  plufieursen  difierens  endroits  -,  8c  fi  on  en  chan^ 
geoit  toutes  les  fois  qu'on  flfit  cette  chafle,  il  eft  certain  qu'elle  en  vaudroit  beaucoup  mieux  , 
puifque  les  oifeaux  fe  rebutent  &  laiffent  le  Pipeur  s'égofiller  à  les  appeller  ,  d'abord  qu'ils  fon«; 
accoutumés  à  fa  voix,  qu'ils  écoutent  fort  tranquillement  ,  fans  lui  donner  la  confolation  de_- 
-le  venir  voir  pour  le  défennuyer  dans  fa  folitude.. 

Choix  de  farbrc  de  la  Pipée  ,  Cf  de  fa  préparation. 

Un  lieu  choilî  ,  comme  je  viens  de  le  défîgner,  un  arbre  bien  à  l'abri  des  vents,  le  plus- 
réparé  8c  éloigné  des  autres  qu'il  eft  poffible  ,  eft  le  meilleur  ;  plus  il  eft  ifolé,  mieux  il  vaut  „ 
parce  que  les  oifeaux  trouvant  où  fe  pofer  fort  près  du  Pipeur ,  fans  ufer  de  l'arbre  de  fa  pipée,, 
le  moquent  de  les  rufes  :  il  a  beau  bien  piper  ,  ils  fe  contentent  fouvent  de  voir  de  loin  ;  Se  fe 
rebutant  d'entendre  piper,  ils  s'en  vont  en  faifant  des  cris  qui  fervent  aux  autres  de  fignal  de. 
ne  point  approcher  ;  ce  qui  doit  mettre  le  pauvre  Pipeur  de  très-mauvaife  humeur,  puifqu'iL 
perd  fon  rems  Se  que  fes  peines  deviennent  inutiles  &  infruftueufes. 

II  faut  que  cet  arbre  ne  foit  point  trop  haut  ;  car-plus  il  eft  haut ,  plus  il  eft  expofc  au  vent  &; 
aux  injures  de  l'air  :  il  eft  bon  aufli  qu'il  foit  couvert  du  taillis  qui  l'environne  de  fort  près  ,pafle. 
le  tiers  Se  même  la  moitié  de  fa  hauteur  :  fi  le  taillis  eft  plus  haut ,  l'arbre  ni  la  pipée  n'en  va- 
lent pas  mieux,  parce  qu'il  eft  trop  caché  ;  8e  s'il  eft  trop  découvert  ,  les  oifeaux  ,  qui  font: 
défians  naturellement ,  s'en  approchent  difficilement  :  d'ailleurs  appercevant  les  gluaux  de- 
loin  ,  ils  font  beaucoup  de  difficulté  de   s'y  pofer  ,  il  faut  piper  très-bien  fans  faux  ton  pour 
les  y  engager;  ou  s'il  s'y  pofent ,  c'eft  affez  ordinairement  fur  le  bout  des  branches  fans 
gluaux  ,  ou  au  fommet  de  l'arbre  qu'on  ne  tend  pas  ,  parce  qu'on  doit  laiffer  du  couvert  par.- 
le  haut ,  tant  pour  préferver  les  gluaux  de  l'ardeur  du  foleil  ,  que  pour  les  rendre  le  moins 
vifibles  qu'il  eft  poflible.  Quand  ils  font  trop  en  évidence  ,  les  oifeaux  s'en  défient  Se  les   évi- 
tent d'abord  qu'ils  s'en  font  une  fois  apperçus  ;  car  quoiqu'ils  aient  beaucoup  mangé  de  ralHa 
ou  autres  chofes  qui  les  enivrent ,  ils  ne  font  pas  toujours  fi  ivres  qu'ils  ne  voient  le  piège  quL 
leur  eft  tendu  ,  8e  qu'ils  ne  le  fuient  avec  beaucoup  de  fineffe. 

Pour  qu'un  arbre  foit  parfaitement  bon  ,  il  ne  faut  pas  le  prendre  écrafé  ;  les  chênes  ont- 
toujours    la  préférence,  parce  que  leurs  branches,  quoique  petites ,  foutienncnt  mieux  le- 
Pipeur  ,  particulièrement  au  moment  qu'il  eft  obligé  de  tendre  cet  arbre  avec  les  gluaux  ;  Se 
il  pourroii  s'en  laifler  tomber  ,  fi  une  branche  venoit  à  lui  manquer  fous  le  pied  ,  ayant  les 
mains  embarraflees  des  gluaux  qu'il  tient ,  8e  le  corps  penché  8e  étendu  fur  la  branche  qu'il  eft 
à  tendre. 

Pour  qu'un  arbre  foit  très-convenable ,  il  faut  qu'il  ait  des  branches  courtes  ,  grofTes  au 
plus  comme  le  bras ,  bien  d;fpofées  8e  arrangées  autour  du  tronc  de  l'arbre  ;  il  ne  vaudroit 
guère  s'il  n'avoit  de«  branches  que  d'un  côté  ,  ou  (i  elles  étoient  mal  diftribuées.  Tout  arbre 
n'en  eft  que  meilleur  lorfqu'il  eft  garni  de  telles  branches  depuis  le  fommet  jufqu'à  cinq  ou 
fix  pieds  de  terre  ,  c'cft-à-dirc.  jufques  fur  la  loge  ;  car  alors  vous  pouvez  choilir  celles  qui 
vous  conviennent  ,  que  vous  confervcz  foigneuO'ment  ,  Se  que  vous  préparez  en  élaguant  les 
petites  bruachcs  fcuiUccs  qui  font  autour  dç  la  branche  principale  ,  à  diftance  au  piuj  de  trois. 
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ou  quatre  pîeds  du  tronc  ;  car  plus  elles  font  courtes ,  moins  elles  font  difficiles  à  tendre  ,  Se 
moins  on  y  emploie  de  gluaux  :  les  plus  droites  font  toujours  préférables  ,  parce  qu'elles  font 
moins  difficiles  à  tendre  que  celles  qui  font  courbes  &  tortuées. 

On  doit  avoir  foin  d'étêter  au  fommet  de  l'arbre  une  ou  deux  branches  en  difterentes 
places ,  c'eft-à-dire,  en  retrancher  le  bout  garni  de  feuilles _;  car  c'ed  ordinairement  fur  ces 
fortes  de  branches  que  les  bufes  fe  pofent,  &  très-rarement  fur  d'autres  :  quand  elles  y  font 
placées  ,  il  eft  inutile  de  s'attendre  qu'elles  en  changent  ;  8c  lî  elles  fe  trouvent  dégarnies  de 
gluaux  par  la  prife  de  quelqu'autreoifeau  ,  il  ne  faut  p-as  compter  qu'elles  fe  placeront  ailleurs  ; 
elles  ne  fe  pofent  que  cette  première  fois,  &  elles  y  demeurent  tant  que  le  Pipeur  refte  en, 
place  ,  jufqu'à  ce  que  forcé  de  fo^rtir  de  la  loge  pour  amaffer  quelques  oifeaux  pris  ,  il  les 
Fafle  partir.  Il  eft  néceffaireauffi  d'en  ététer  quelques-unes  dans  le  milieu  ou  dans  le  bas  de 
l'arbre:  c'eft  fur  ces  fortes  de  branches  que  fe  prennent  communément  les  piverts  &  autres 
oifeaux  qui  grimpent ,  quoiqu'ils  fc  prennent  encore  fur  d'autres  branches. 

Il  faut  retrancher  auprès  du  tronc  les  branches  qui  ne  pouvant  fervir  ,  pourroient  nuire  par 
leur  fituation  :  par  exemple  ,  fi  elles  étoient  pofées  perpendiculairement  l'une  fur  l'autre.  Un 
oifeau  prTs  fur  une  branche  fupérieure,  tombe  alors  fur  l'inférieure  direftement  deffous, 
ainfi  de  brandie  en  branche  un  feul  oifeau  détendroit  tout  un  côté,  fi  l'habile  Pipeur  ne  pré- 
voyoit  ce  défaut  en  préparant  fon  arbre. 

Il  doit  donc  éviter  foigncufemsnt  que  les  branches  en  foient  confufes  ,  qu'elles  foicnt  à 
côté  l'une  de  l'autre  &  de  m.éme  niveau  ,  qu'elles  foient  mal  difperlees  8c  dilhibuées  ,  pour 
éviter  que  fon  arbre  ne  foit  détendu  iiifruftueufement  ;  car  s'il  eft  obligé  de  remonter  fur 
fon  arbre  pour  le  retendre  ,  il  effarouche  les  oifeaux  ,  8c  perd  le  tems  le  plus  précieux  de  fa 
chafTe. 

Si  cependant  les  branches  qu'on  efl  oblige  de  retrancher  ,  peuvent  fervir  à  pofer  le  pied  ^u 
Pipeur  ,  lorfqu'il  tend  l'arbre,  il  ne  doit  les  couper  qu'à  un  demi-pied  de  dillance  du  tronc  , 
afin  qu'elles  lui  fervent  tant  à  monter  plus  commodément ,  qu'à  s'y  tenir  appuyé  lorfqu'il  tend 
une  branche  au-dcflus  :  elles  lui  fervent  aufii  à  defcendre  plus  facilement ,  foit  eu  tendant  ,foit 
en  détendant. 

Quoique  je  ne  parle  que  d'un  arbre  qui  doive  fervir  à  faire  la  pipée,  ce  n'eft  pas  à  dire 
qu'on  ne  foit  pas  contraint  quelquefois  de  f3  fervir  de  deux,  même  jufqu'à  trois  petits  arbres , 
fclon  l'étendue  que  l'on  veut  donner  à  la  pipée  ,  ou  lorfqu'on  n'en  trouve  pas  un  convenable 
8c  fuffifant  qiii  foit  feul.  Sil'on  eft  obligé  de  fe  fervir  de  plulieurs  petits  arbres  à  la  place  d'un 
gros  bien  garni  de  branches  ,  alors  on  fait  la  loge  entre  ces  arbres  plutôt  qve  fous  un  par- 
ticulier ,  pour  ne  pas  tomber  dans  l'inconvénient  de  fe  trouver  hors  de  portée  de  ramaffer 
les  oifeaux  pris  d'abord  qu'ils  font  tombés  ,  fur-tout  lorfqu'ils  valent  la  peine  qu'on  ne  les  laifle 
pas  échapper. 

Ce  n'eft  pas  à  dire  que  'i\  l'on  trouve  un  gros  arbre  à  peu  de  diftancc  d'un  petit ,  on  ne 
puifle  s'en  fervir  ,  8c  même  les  tendre  tous  les  deux.  Quoiqu'une  pipée  ne  foit  pas  excellente 
fans  arbre  ,  j'en  ai  fait  quelquefois  dans  des  lieux  où  je  n'en  trouvois  point,  ou  de  trop  petits, 
dont  je  ne  laiflbis  pas  de  préparer  8i  tendre  quelques  branches ,  8c  s'il  n'y  en  avoit  pas  du 
tout  ,  à  caufe  de  la  bonté  de  il'endroit  fort  peuplé  d'oifeaux  ,  je  me  contcntois  de  faire  des 
routes  en  étoile  en  plus  grand  nombre  qu'à  une  pipée  ordinaire  ;  elles  me  réufliflbient  quelque- 
fois très-bien;  il  eft  vrai  qu'on  n'y  prend  pas  de  bufes,  ni  de  corbeaux,  mais  les  oifeaux  d'au- 
tres efpeces  ne  s'y  prennent  pas  mai  ;  je  m'en  fuis  même  trouve  fort  bien  pendant  les  der- 
nières vacance:. 

Pour  achever  de  mettre  l'arbre  ,  ou  les  arbres  de  la  pipée  ,  en  l'état  requis  à  pouvoir  être 
tendus  8c  s'en  fervir  comm.e  il  convient ,  s  ils  fe  trouvent  difficiles  à  monter  ,  on  a  la  précau- 
tion de  couper  un  arbre  bien  branchu  de  côté  Se  d'autre  de  diftance  en-  diftance  ,  on  en  coupe 
les  branches  à  demi-pied  du  tronc  pour  s'en  fervir  comme  d'échelle  ;  Se  après  l'avoir  coupé 
de  la  longueur  néccflaire  ,  on  a  foin  de  le  lier  par  le  haut  5c  de  le  bien  ferrer  avec  unehare  contre 
l'arbre  delà  pipée  à  la  hauteur  des  premières  branches  ,  afin  d'y  pouvoir  monter  fans  peine  ; 
car  on  ne  peut  s'aider  que  d'une  main  ,  l'autre  étant  embarralfée  de  la  poignée  de  gluaux  qui 
doivent  fervir  à  tendre  cet  arbre. 

Etant  monté  ,  avec  la  ferpe,  jufqu'à  la  hauteur  qu'on  veut  préparer,  alors  on  examine  les 
branches  qu'il  convient  de  laiflei"  ,  Se  celles  qu'il  faut  couper.  On  commence  la  coupe  par  le 
haut  de  l'arbre  ,  parce  que  les  branches  qui  font  au-deffous  font  plus  en  état  de  foutenir  celles 
qui  tombent ,  dont  le  poids  feroit  cafler  celles  qu'il  eft  ncceflaire  de  confcrvcr  ;  8c  l'on  fooit 
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très-mal  de  commencer  à  préparer  l'arbre  par  fes  branches  inférieures  en  remontant ,  pour  les 
railbns  que  je  viens  de  dire. 

Ayant  coupé  &  fait  tomber  à  mcfure  les  branclies  nuifibles ,  8c  ayant  élagué  celles  qu'on 
réferve  ,  on  les  taille  fans  en  oublier  aucune,  en  faifant  des  entailles  ou  hoches  ,  ce  qui  fe  fait 
en  donnant  de  biais  de  petits  coups  de  ferpe  fur  le  deiTus  des  branches  en  droite  ligne, à  deux 
pouces  de  diilance  l'un  de  l'autre  jufqu'au  tronc  de  l'arbre.  Ces  entailles  ou  hoches ,  fans 
enlever  le  morceau,  doivent  être  profondes  de  deux  ou  trois  lignes  félon  la  groffeur  de  la 
branche  ,  afin  de  pouvoir  introduire  5c  faire  tenir  les  gluaux  penchés  fur  ces  branches  par  le 
gros  bout  qui  eft  taillé  à  cet  effet  ,  ayant  foin  en  defcendant  de  faire  tomber  tout  le  branchage 
coupé  fans  en  laiffer  en  l'air  ,  de  crainte  qu'il  n'épouvante  les  oifeaux. 

Il  faut  prendre  garde  de  donner  à  ces  entailles  trop  de  profondeur ,  particulièrement  où 
l'on  eft  obligé  de  pofer  les  pieds  ,  parce  que  les  branches  ainfi  entaillées ,  cafleroient  fous 
celui  qui  tendroit  l'arbre,  ou  bien  le  moindre  vent  les  romproit.  On  doit  donc  ufer  en  cela 
de  la  prévoyance  néceffaire  ,  tant  pour  prévenir  tous  accidens  que  pour  faire  cette  chafTe  avec 
agrément  8c  la  rendre  peu  pénible  pour  le  Pipeur.  On  voit  à-peu-près  la  forme  d'une  pipée 
&  de  la  loge  ci-devant  page  645. 

J'ai  dit  précédemment  qu'une  feule  pipée  ne  fufiît  pas  pour  tout  le  tems  que  la  faifon 
le  permet,  &  que  plus  on  a  de  différentes  pipées  pour  en  changer  fouvent  ,  &  plus  on 
réulîit  ,  tant  parce  que  les  oifeaux  fe  rebutent  moins  d'entendre  piper  dans  differens  endroits, 
que  pour  en  avoir  de  convenables  &  de  propres  à   toutes  les  faifons. 

Loge  pour  cacher  le  Pipeur  &  fa  Compagnie. 

Comme  les  oifeaux  qui  verroient  les  Pipeurs  n'en  approcheroient  ^pas  ,  il  eft  néceffaire  de 
de  pourvoir  à  cet  inconvénient.  On  fait  donc  une  loge  ou  cabane  ,  &  même  quelquefois 
plufieurs ,  fi  le  nombre  des  Pipeurs  eft  trop  grand  pour  pouvoir  être  commodément  Se  bien 
cachés  dans  une  feule  loge. 

C'eft  avec  les  branches  qu'on  a  retranchées  de  l'arbre  qu'on  vient  de  préparer  &  celles 
qui  fe  trouvent  fortuitement  autour  du  pied  de  l'arbre ,  qu'on  forme  le  corps  de  la  loge 
fans  couper  ces  dernières,  qui  lui  donnent  toujours  par  cette  précaution  un  air  de  verdure  , 
8c  non  pas  un  air  fané  ,  comme  il  arrive  infailliblement  lorfque  la  loge  n'eft  formée  8c  com- 
pofée  que  de   branches  coupées  ,  8c  celle-ci  vaut  beaucoup  moins. 

On  couvre  la  loge  avec  beaucoup  de  branches  bien  garnies  de  feuilles ,  de  manière  que 
les  oifeaux  ne  puiffent  appercevoir  ceux  qui  font  dedans ,  car  ils  ne  viennent  pas  8c  ne  s'ap- 
prochent pas  fans  défiance  ,  particulièrement  quand  la  pipée  a  fervi  plufieurs  fois  :  d'abord 
qu'ils  apperçoivent  le  Pipeur  ,  ou  ils  s'en  vont  fans  s'approcher,  ou  ils  reftent  à  crier  autour 
de  la  pipée  f  ns  changer  de  place  jufqu'à  ce  qu'ils  s'éloignent  tout-à-fait  :  ce  n'eft  pas  le 
compte  du  Pipeur  ,  qui  s'égofiUc  inutilement  à  les  appelier  8c  à  les  exciter  à  fe  pofer  fur  des 
branches  tendues. 

On  fait  la  loge  grande  à  proportion  de  la  quantité  Se  de  la  qualité  des  perfonnes  à  qui  on 
a  donné  le  plaifir  de  cette  chaffe  :  fi  une  feule  ne  fuffit  pas  comme  il  arrive  fort  fouvent , 
on  eft  obligé,  ainfi  que  je  l'ai  dit,  d'en  faire  deux  8<  trois,  éloignées  l'une  de  l'autre,' 
qu'on  place  dans  des  endroits  d'où  l'on  puiffe  avoir  le  plaifir  de  la  pipée  ,  en  voyant  les  ' 
oifeaux  fe  prendre  8c  tomber.  Les  petites  loges  font  cependant  les  meilleures  ,  8c  les  oifeaux 
en  font  moins  effarouchés  que  des  grandes! 

On  a  donc  foin  de  bien  couvrir  ces  loges  ,  fur-tout  par  le  haut  ,  8c  de  laiffer  à  chacune 
trois  ou  quatre  entrée*  ,  afin  d'en  pouvoir  fortir  facilement  fans  ébranler  l'édifice  ,  ce  qui 
effrayerolt  les  oifeaux  prêts  à  fe  prendre  ,  8c  afin  de  donner  une  vue  fuffifante  pour  voir 
l'endroit  où  ils  tombent  ,  quoiqu'il  ne  foit  pas  abfolument  néceffaire  de  voir  leur  chute, 
puifqu'on  juge  affcz   de  quel   côté  ils  font  tombés ,  par  les  cris  qu'ils  font  en  tombant. 

On  donne  à  ces  loges  quatre  ,  cinq  8c  fix  pieds  de  hauteur  ,  pour  qu'on  y  puiffe  tenir  fans 
être  trop  gêné  ,  car  autrement  la  peine  paffcroit  le  plaifir  :  d'ailleurs  il  eft  bon  d'y  refter 
tranquille  pendant  le  tems  que  le  Pipeur  appelle,  8c  de  ne  point  toucher  ni  s'appuyer  aux 
twanches  dont  la  loge  eft  conftruite  ,  parce  que  pour  peu  qu'on  remue  ,  cela  fait  trembler 
8c  remuer  tout  le  corps  de  la  loge ,  ce  qui  épouvante  les  oifeaux  8c  les  rend  très-défians. 
Pour  ia  commodité  des  Dames ,  qui  font  affcz  ciirieufcs  de  ce  fpc£tablc  amufant ,  fi  elles 
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font  venueç  en  carrofTe  ,  on  en  prend  les  couflîns  qu'on  range  autour  de  la  loge  ,  &  fur 
îcfquels  elles  feront  allifes  plus  à  leur  aife  que  par  terre  ,  dont  la  fraîcheur  pourro't  les 
incommoder;  d'ailleurs  étant  gênées,  elles  ne  pourroient  demeurer  en  place  5c  elles  re- 
mueroient  fans  cefTe  ;  ce  qui  feroit  nuifible  à  la  réufîite  de  cette  charte ,  où  la  tranquillité 
&  le  filence  font  abfolument  néceffaires  ,  fur-rout  lorfque  les  oifcaux  font  autour  de  la 
loge.  Tous  les  alMans  doivent  y  être  renfermés  ,  fans  en  fouffrir  de  difpeifés  de  côte 
8c  d'autre  qui  ne  foient  point  cachés  fi  on  veut  faire  bonne  capture  ,  8c  le  Pipeur  ne 
doit  jamais  compter  fur  la  prcmerte  de  ceux  qui  voudroient  fe  difpenfer  sçl'entrer  dans  la 
loge,  car  quoicîu'ils  aient  promis  de  ne  point  fortir  de  la  place  qu'il  leur  afligne,  la  curiofité 
les  entraîne  toujours,  ils  oublient  leurs  promertcs ,   8c  font  ainfi  manquer  la  pipée. 

Avenues  ou  routes  qui  font  paflh  de  la  Pipée. 

Après  que  l'arbre  de  la  pipée  efl:  préparé,  comme  nous  venons  de  le  dire,  il  finit  avant 
de  conftruire  la  loge  ,  faire  les  avenues  en  allez  grande  quantité  pour  y  placer  les  perches  j 
ce  font  des  gaulis  gros  comme  le  bras  8c  plus  petits ,  félon  qu'ils  fe  trouvent ,  qu'on  plie 
de  diftance  en  diftance  au  nombre  de  trois  ou  quatre  8c  plus ,  Ç\  on  veut ,  dans  chacune  de 
ces  avenues.  Ces  avenues  font  des  routes  larges  de  deux  ou  trois  pieds  8c  plus ,  qu'Oii  nettoie 
bien  du  bas  afin  que  celui  qui  court  chercher  les  oifeaux  ,  qui  le  méritent ,  ne  fe  laifle  pas 
Tomber  en  fe  heurtant  le  pied  à  quelques  branches  ,  ou  en  s'embarraflant  les  jambes  dans  les 
Jbrcuflailles  :  d'ailleurs  cet  inconvénient  occafionneroit  l'évafion  des  oifeaux  pris ,  qui  lorf- 
qu'ils  font  tombés  embarraffes  de  quelques  gluaux  ,  ne  reftent  point  tranqui.Ics  ,  pour  peu 
qu'ils  aient  de  force ,  ils  l'emploient  à  fe  procurer  la  liberté  en  voltigeant  ,  ou  courant  fouvent 
avec  une  telle  vîteffe,  qu'il  e/l  impolfible  aux  plus  habiles  de  les  attraper;  car  que  ne 
fait-on  pas  pour  éviter   l'efclivage  ou  la  mort? 

Ces  avenues  ou  routes  fe  font  ordinairement  en  forme  d'étoile  depuis  la  loge  8c  vis-à- 
vis  fes  ouvertures  ,  jufqu'à  la  longueur  8c  diftance  qui  conviennent  au  Pipeur  ;  elles  doivent 
être  aflez  longues  pour  pouvoir  y  placer  les  perches  éloignées  de  quelques  pas  l'une  de 
l'autre  ;  foit  branches  d'arbrifieaux  voifins  ,  foit  gaulis  de  grofleur  convenable  qu'on  plie 
en  demi-cercle,  ou  qu'on  laifl'e  horizontalement  baifiees  à  hauteur  de  cinq  ou  fix  pieds  de 
terre  plus  ou  moins  ,  car  elles  fervent  toutes  Ç\  ce  n'eft  pour  les  gros  oifeaux  ,  c'efl:  pour 
les  petits  qui  fe  prennent  indiftinftemcnt  fur  l'arbre  ou  fur  les  perches  :  cependant  c'efl: 
plus  ordinairement  fur  l'arbre  que  les  gros  fe  prennent ,  à  l'exception  des  grives  Se  des 
merles,   qui  fe  pofent  également  fur   tous  les  deux. 

Après  avoir  ainfi  préparé  vos  avenues  ou  routes  au  nombre  de  dix  ou  douze  en  forme 
d'étoile  ,  dont  l'arbre  de  la  pipée  efi:  le  centre  ;  après  avoir  obfervé  de  les  faire  dans  les 
endroits  moins  garnis  de  taillis,  afin  de  le  ménager  Se  de  n'en  point  couper  mal-à-propos , 
de  quoi  on  fe  ciifpenfe  prudemment  en  ferrant  les  branches  nuifibles  les  unes  contre  les 
autres  avec  une  harc  ou  une  gaule  aflez  forte  pour  les  maintenir  8c  former  le  vuide  des 
routes  nécertaires  ;  après,  dis-je,  toutes  ces  précautions,  vous  aurez  foin  de  donner  légè- 
rement fur  les  perches  pliées  quelques  coups  de  ferpe  obliquement  pour  faire  les  entailles, 
comrae  vous  avez  fait  aux  branches  de  l'arbre  ,  afin  d'y  pouvoir  faire  tenir  les  gluaux  qu'on 
^o^e  detVus  de  diflance  en  diftance  plus  couches  que  fur  l'arbre  ,  Se  que  vous  y  faites 
tenir  par  le  moyen  de  ces  entailles.  Il  faut  bien  prendre  garde  de  donner  le  coup  de  ferpe 
trop  fort  fur  ces  perches   pliées  qui   caflont  à   l'inftant  fi   l'entaille  eft    un   peu  profonde. 

Lorfque  les  avenues  ou  routes  font  difpofces  ,  comme  nous  venons  de  le  faire  entendre  , 
on  a  grand  foin  ,  d'en  bien  nettoyer  les  bas,  pour  les  raifons  que  j'ai  dites  ,  fans  y  laifler 
traîner  fjir  terre  ni  en  l'air  aucun  branchage  coupé;  on  s'en  fert  utilement  pour  couvrir 
]a  loge  ,  fans  être  obligé  d'en  couper  d'autre  pour  cet  vSù^q  :  on  ménage  par  ce  moyen 
le  taillis  où  l'on  fait  la  pipée,  de  façon  qu'à  peine  fe  trouve-t-il  de  quoi  la  couvrir 
fuffifamment  de  tout  le  branchage  abattu  tant  de  l'arbre  que  des  routes  ,  ce  qui  très- 
fouvent  ne  va  pas  à  la  valeur  de  deux  fagots:  ainfi  on  ne  peut  pas  appeller  cela  un 
dégât ,  ni  une  dégradation  dans  le  taillis.  D'ailleurs  lorfque  le  branchage  manque ,  au-lieu 
de  couper  du  taillis  ,  on  achevé  de  bien  couvrir  la  loge  avec  du  feuillage,  de  la  fougère  ,  ou 
ramaflis  de  bois  mort ,  qui  nuit  plus  au  taillis  qu'il  ne  lui  eft  profitable  :  cette  façon  de 
ménager  le  taillis   doit  ôter  tout  foupçon   de  fa  dégradation. 

On  voit  qu'en  prenant  ces  précautions  ,  les  pipées  ne  font  point  préjudiciables  au  taillis 
cù  on  les  place  ,  puifqu'on  coupe  fi  peu  de  bois  en  les  faifant.  Après  la  faifon  paflee  de 
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la  p'ipee ,  on  peut  encore  redreffer  les  branches  pliées  des  routes ,  &  couper  les  hares  qui 
ciennent  ces  branches.  A  l'égard  des  entailles  faites  aux  branches  81  aux  perches ,  elles  font 
recouvertes  par  la  fcve  au  bout  de  deux  ans  &  fouvent  plutôt ,  &  l'arbre  de  la  pipée  n'en 
reflent  jamais  aucune  incommodité  lorfquc  ces  entailles  font  faites  avec  ménagement  :  les 
branches  coupées  à  l'arbre  loin  de  lui  prcjudicier  ,  contribuent  à  faire  groOir  le  tronc  : 
comme  on  émonde  les  arbres  pour  les  faire  profiter ,  l'abattis  de  fes  branches  ne  lui  eft 
pas  plus  nuifible.  Donc  les  pipées  faites  dans  les  taillis  leur  nuifent  peu  ou  point  du  tout , 
pour  peu   que  le  Pipeur  foit  prudent. 

Voilà  donc  toutes  les  précautions  à  prendre  8c  les  attentions  nécefTaires  pour  rendre 
votre  pipée  faite  8c  parfaite.  Il  eft  vrai  que  quelques  Pipeurs  font  une  petite  haie  comme 
une  enceinte  autour  de  la  pipée  ,  particulièrement  au  fond  dos  routes  ,  pour  arrêter  les 
oifeaux  qui  s'enfuient;  mais  j'ai  toujours  trouvé  cette  précaution  fi  inutile,  que  je  m'en 
fuis  difpenfé  quand  j'ai  eu  reconnu  que  cette  peine  fervoit  plus  à  faire  échapper  les 
oifeaux  qu'à  les  empêcher  ;  puifque  cette  enceinte  fait  tomber  ordinairement  ceux  qui  cou- 
rent après  les  oifeaux,  qui  fe  ùuvent  pédeftrement ,  8c  qu'elle  n'eft  pas  fuffifante  pour 
arrêter  ceux  qui  s'échappent  en  voltigeant }  8c  comme  j'ai  reconnu  cet  abus ,  je  me  fuis 
abflenu  de  faire  de  pareilles  enceintes. 

Manière  de  tendre  la  Pipée. 

On  appelle  tendre  la  pipée  ,  la  manière  de  placer  les  gluaux  5c  de  les  diftribuer  tant  fur 
les  branches   de  l'arbre  que  fur  les  perches  des  routes. 

On  commence  le  foir  à  tendre  par  les  perches  des  routes  ,  8c  on  finit  par  l'arbre  :  le 
matin  c'eft  le  contraire ,  on  commence  par  l'arbre  ,  8c  on  finit  par  les  perches ,  fans  que 
cela  doive  paroître  rn3'ftéricux;  car  il  n'y  auroit  point  d'inconvénient  à  commencer  indif- 
tinftement  par  l'un  ou  par  l'autre  ,  fi  ce  n'étoit  de  faire  tort  aux  gluaux  :  lorfque  vous 
commencez  le  foir  à  les  placer  d'abord  fur  l'arbre  ,  le  foleil  eft  plus  chaud  en  commen- 
çant de  tendre,  que  quand  vous  avez  fini  de  tendre  ,  à  quoi  on  emploie  quelquefois  plus  d'une 
heure  ,  8c  cette  heure  de  différence  diminue  confidérablemcnt  le  foir  la  grande  ardeur  du 
foleil  ,  qui  fait  fondre  8c  fécher  la  glu  :  quoique  cette  différence  ne  foit  pas  grande  , 
cependant  elle  eft  fenfible  8c  nuit  fouvent  plus  qu'on  ne  voudroit  ,  fur- tout  lorfque  l'arbre 
eft  bien  à  découvert  8c  que  le  foleil  donne  à  plomb  deffus. 

On  monte  donc  fur  l'arbre  avec  une  poignée  de  gluaux  fuffifante  pour  le  tendre  ,  que 
l'on  tient  d'une  main  ;  car  il  en  faut  une  libre  pour  fe  fouteair  8c  les  placer  fur  toutes 
les  branches  préparées  8c  entaillées  :  c'eft  alors  que  vous  vous  fervez  de  l'échelle  faite , 
comme  je  l'ai  dit ,  d'un  arbriffcau  garni  de  branches ,  coupé  à  demi-pied  du  tronc.  On 
commence  à  pofer  les  gluaux  fur  les  branches  fupcrieures  en  defcendant  à  mefure  ;  car 
autrement  le  Pipeur  emportcroit  avec  foi  les  gluaux  à  mefure  qu'il  les  placeroit ,  puifqu'ils 
s'attachent   à  tout ,  8:  qu'on  a  bien  de  la  peine   à    s'en   garantir. 

On  pofe  les  gluaux  dans  les  entailles  faites  aux  branches  ,  comme  nous  avons  dit ,  à 
diftance  l'un  de  l'autre  d'un  bon  demi-pied  8c  plus,  s'ils  font  longs  :  s'ils  font  courts ,  on 
les  pofe  à  quelque  diftance  moindre  ,  couches  8c  penchés  fur  les  branches  l'un  fur  l'autre, 
à  hauteur  d'environ  quatre  doigts  fur  l'arbre  ,  Se  d'environ  trois  doigts  fur  les  perches  , 
à-pcu-près  de  la  largeur  du  corps  des  oifeaux  ,  obfcrvant  de  les  placer  en  droite  ligne 
îe  long  de  la  branche  ,  afin  qu'aucun  oifeau  qui  s'y  pofe  ne  puilfc  éviter  de  s'y  prendre ,, 
foit  par  le  gluau  fupérieur  ,  foit  par  l'inférieur  ,  8c  fouvent  par  tous  les  deux  ,  quoiqu'un 
fcul  fuffife  pour  arrêter  un  oifeau  gros  8c  fort  ,  8c  pour  le  faire  tomber,  n'ayant  plus  alors 
la  liberté  de  fes  ailes ,  qui  ne  peuvent  le  fervir  à  fon  gré  ,  parce  que  s'ccant  pofé  entre 
cîeifx  gluaux  ,  il  ne  peut  partir  fans  étendre  les  ailes  ,  que  l'un  ou  l'autre  des  gluaux 
faifit  8c  englue  :  l'oifcau  s'y  eft  pofé  en  fermant  les  ailes  ;  maïs  il  ne  peut  partir  qu'en  les 
ouvrant  8c  les  étendant  :  8c  lorfqu'il  fe  voit  embarraHc  Se  qu'il  veut  éviter  le  piège  ,  qu'il 
n'apperçoit  fouvent  que  quand  il  eft  placé  fur  la  planche  garnie  de  gluaux  ,  il  fe  hauffe 
ou  fe  baiffc  pour  les  éviter  ;  mais  quoi  qu'il  faffe  ,  il  eit  laifi  par  l'un  de  ces  gluaux ,  qui 
ne  s'attache  pas  moins  aux  plumes  du  dos  que  du  ventre ,  8c  mérm  aux  ailes  d'abord 
qu'il  veut  s'en  fervir  pour  s'envoler  :  plus  il  croit  fe  débarraffor,  plus  il  s'embarrafie,  8c  le  moindre 
mouvement  qu'il  fe  donne  le  fait  tomber  8c  quitter  la  brandie,  d'où  il  eft  précipite  comme  un  pe- 
loton qu'on  auroit  jette  en  l'air:  plusiicftlourd  ,  plus  fa  chute  eft  rapide* ,  &  cet  oifeau  tombe  à 
Tome  II.  N  nnu 
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terre  avec  telle  rokleur  ,  qu'il  efl  étourdi  pendant  quelque  tcms  avant  de  reprendre  Tes  Tenî 
8c   de  longer  à  s'échapper. 

L'arbre  étant  une  fois  tendu  St  garni  de  gluaux  du  haut  en  bas  ,  on  tend  enfuite  les 
perches  des  avenues- ou  routes,  en  mettant  les  gluaux  à  moindre  diftance  que  fur  l'arbre  , 

fans  qu'ils  penchent  d'un   côté  ni   -''-^ ""—"   — ''■•'-  '' — -'-   -'■-  '-  ■ ■- 

l'oifeau  s'en  appercevant  au  moment 
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a/ors  de  quieque  côté  que  l'oifeau  y  arrive  ,  il  eft  toujours  pris  fi  la  glu  efl  friande  St 
bonne.  Il  faut  aufîi  que  les  gluaux  foient  plus  couches  le  long  des  perches  que  fur  les 
branches  de  l'arbi-e  ,  parce  que  les  gros  oifeaux  font  fiippoles  s'y  prendre  ordinairement ,  & 
les  petits  furies  perches,  quoiqu'il  s'en  prenne  des  uns  6c  des  autres,  8c  fur  l'arbre  8c  fur 
les  perches. 

Le  tout  étant  ainfi  bien  préparc  8c  bien  tendu ,  il  s'agit  de  faire  placer  tout  le  monde  dans  la 
loge  ou  dans  les  loges ,  afin  de  le  ranger  de  façon  qu'en  remuant  ,  perfonne  ne  touche  aux 
branches  dont  la  iogeell  conftruite  ,  parce  que  cela  l'agite  &  la  fait  remuer  toute  entière.  Le 
Pipeur  y  entre  le  dernier  ,  tant  par  poliiefle  que  pour  avoir  la  liberté  d'une  fortie  ;  Se  après 
s'être  un  peu  tranquillifé  pour  fe  délafler  de  la  fatigue  alfez  grande  d'avoir  tendu  la  pipée  ,  8c 
pour  remettre  le  calme  dans  un  lieu  où  tunt  de  mouvement  ne  s'eft  pu  faire  fans  quelque  bruit 
(car  il  efltrès-néceffaire  d'y -garder  le  filence  8c  de  n'y  parler  que  très-bas  ;  le?  oifeaux  ayant 
l'ouie  très-fine  ,  ne  s'approchent  très-fouvent  qu'en  écoutant  de  lo'.n  )  ;  on  commence  donc  à 
frouer  après  quelques  momens  de  filence  ,  pour  mettre  les  olfenux  en  mouvement  8c  les  exci- 
ter à  approcher  avec  curioHté  Se  animofité  ,  pour  s'afTurer  de  ce  qui  fe  pafle ,  8c  pour  découvrir 
il  leur  ennemi  commun  ell  là  ,  8c  lui  déclarer  la  guerre  ouvertement. 

Heure  favorable  pour  commencer  à  piper, 

La  pipée  fe  fait  ordinairement  deux  fois  le  jour,  le  foir  8c  le  matin.  II  efl  bon  d'avoir  fin!  de 
tendre  le  foir  entre  quatre  8c  cinq  heures ,  f\  elle  fe  fait  dans  l'arriere-faifon  ,  à  caufe  de  la 
brièveté  des  jours  ;  mais  C\  on  la  fait  dès  le  mois  d'Août ,  il  fufiit  d'avoir  tendu  à  cinq  heures 
8c  demi  ,  S<  même  plus  tard ,  par  plufieurs  raifons.  Ce  n'eft  pas  que  les  oifeaux  ne  viennent 
de  meilleure  heure  ;  mais  ce  n'eft  pas  le  bon  moment ,  car  les  oifeaux  font  difperfés  dans  la 
campagne  pour  y  chercher  leur  vie  ,  8c  ils  ne  reviennent  aux  bois  que  pour  s'y  coiichet  :  ainfi_ 
ce  feroit  fe  tourmenter  en  vain  que  d'appeller  de  trop  bonne  heure  ;  8c  cela  rebuteroit  les 
oifeaux,  qui  ayant  entendu  piper  long-tems  de  toin  ,  fe  foucient  peu  d'approcher,  s'étant 
accoutumés  infenfiblement  à  la  voix  de  l'appeau  :  par  conféquent  ils  font  moins  aQifs  à  appro- 
cher ,  &c  même  ils  ne  s'approchent  qu'avec  défiance  ;  8c  pour  peu  que  le  Pipeur  donne  un 
faux  ton,  il  ne  tient  plus  rien  ;  car  l'oifeau  inftruit  du  piège  qui  lui  eft  tendu,  fe  retire  en 
faifant  un  cri ,  qui  fert  de  fignal  aux  autres  ,  de  ne  plus  approcher ,  8c  le  Pipeur  ne  voit  8c 
n'entend  plus  d'oifeaux  autour  de  lui  pour  avoir  pipé  de  trop  bonne  heure. 

D'ailleurs  plus  le  foleil  eft  haut ,  plus  il  eft  chaud  ,  &  plus  il  fait  fondre  la  glu  ,  qui  étant 
devenue  trop  liquide  à -l'ardeur  du  foleil  ,  ne  prend  Se  n'arrête  plus  les  oifeaux  ,  quoiqu'ils  fe 
pofcnt  fur  les  gluaux  ,  &■  vous  aurez  le  déplaifir  de  voir  qu'ils  les  font  tomber  ,  Se  qu'ainfi 
lis  détendent  la  pipée  fans  fe  prendre  ,  ce  qui  n'eft  plaifant  ni  agréable  au  Pipeur ,  ni 
à  fa  compagnie  ,  puifqu'ils  n'y  trouvent  point  leur  compte  ni  pour  le  plaifir  ,  ni  pour  le  profit. 

On  peut  piper  jufqu'à  ce  que  la  nuit  foit  clofe  ,  parce  que  les  oifeaux  de  jour  donnent  8c  fe 
tiennent  aux  environs  de  la  pipée  ,  tant  qu'ils  voient  clair  ,  8c  les  oifeaux  de  nuit  approchent  en- 
fuite;  car  fi  le  Pipeur  fait  piper ,  il  a  bientôt  fait  venir  les  hiboux  8c  les  chouettes ,  s'il  y  en  a 
aux  environs  de  la  pipée. 

On  pipe  le  matin  depuis  la  pointe  du  jour  jufqu'à  huit,  neuf,  8c  même  dix  heures ,  félon 
la  faifon  8c  le  tems  qu'il  fait  ;  car  s'il  eft  fombre  ,  couvert ,  fans  foleil ,  fans  pluie  8c  fans  vent, 
on  peut  prendre  alors  des  oifeaux  toute  la  journée  :  mais  c'eft  gâter  la  pipée  pour  plus  de  huit 
jours,  parce  que  les  oifeaux  accoutumés  8c  rebattus  des  cris  de  la  chouette  8c  du  hibou  ,  ne 
font  plus  fi  ardens  à  venir  à  la  pipée  ;  ils  fe  contentent  de  crier  de  loin  ,  Se  ne  s'approchent 
point  ,  ce  qui  n'accommode  pas  :  ainfi  le  mieux  eft  de  ne  point  pafler  les  huit  heures  8c  demie 
ou  neuf  heures  dans  la  faifon  avancée  ;  car  ce  feroit  piper  trop  tard  au  mois  d'Août,  tems  au- 
quel le  foleil  eft  très- chaud  avant  huit  heures.  J'ai  vu  Se  entendu  de  geais  contrefaire  la  chouette 
&  le  hibou  ,  comme  le  Pipeur  même ,  pour  l'avoir  entendu  piper  trop  long-tems  j  c'eft  ce  qui; 
rebute  les  oifeaux. 
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Il  Faut  avoir  tendu  la  pipée  le  matin  avant  que  de  piper  :  &  cela  emporte  alTez  de  tems , 
quoiqu'on  s'y  Toit  pris  avant  le  jour  ,  à  moins  que  dans  une  failon  fereine  &  tranquille  , 
fans  avoir  à  craindre  pluie  ,  vent,  brouillard,  rofée,  ni  gele'e  pour  le  lendemain ,  on  na 
lailTe  la  pipée  tendue  du  foir  au  matin  :  pour  lors  on  n'a  qu'à  retendre  les  endroits  détendus 
de  la  veille  ,  &  cela  avance  beaucoup  pour  pouvoir  piper  le  lendemain  matin  de  très-bonne 
heure. 

Il  eft  néceffaire  de  piper  incontinent  après  l'aurore  ,  parce  qu'en  attendant  plus  tard  les 
oifeaux  quittent  le  bols  pour  aller  aux  champs,  &  n'y  reviennent  qu'après  s'être  raffanés  ,pour 
s'y  mettre  au  frais  quand  le  foleil  les  chafle  des  lieux  fans  ombrage:  le  Pipeur  a  tout  lieu  de 
s'impatienter  à  attendre  leur  retour  ,  &  il  fe  trouve  contraint  par  l'ardeur  du  folcil  de  détendre 
promptement  pour  faire  comme  eux  ,  je  veux  dire  ,  revenir  à  lamaifon  aulTi  peu  chargé  à  fon 
retour  qu'à  fon  départ. 

Il  eft  vrai  qu'on  s'épargne  beaucoup  de  peine  en  laiffant  la  pipée  tendue  du  foir  au  ma- 
tin ;  mais  il  n'efl  bon  d'en  ufer  ainli  que  quand  la  faifon  eftpeu  avancée  ;  car  il  arrive 
des  gelées  blanches  dans  l'arriere-faifon  ,  qui  fe  convertiffcnt  en  brouillards  fort  épais  qui  fe 
tournent  en  pluies  ;  &  cette  gelée  blanche  met  vos  gluaux  hors  d'état  de  s'attacher  &  de 
prendre. 

Les  momens  précieux  pour  la  pipée  ,  font  le  matin  au  lever  du  foleil  ,  &  le  foir  à  fon 
coucher  ,  c'efl  ordinairement  à  ces  heures-là  qu'eft  le  fort  delà  chalTe:  ce  n'efl  pas  qu'on 
ne  falTe  fortune  avant  &  après  ces  heures  marquées  ;  mais  c'eil  le  matin  communément  avant 
que  les  oifeaux  foient  fortis  du  bois ,  comme  en  vient  de  le  dire  ,  ou  lorfqu'ils  y  rentrent 
le  foir  pour  trouver  gîte  ,  qu'ils  fe  prennent  plus  fréquemment  ;  c'eft  au  moins  dans  ce 
tems-là  qu'ils  font  plus  en  mouvement  &  plus  difpofés  à  fe  prendre  ,  d'abord  qu'on  com- 
mence à  piper,  ils  s'approchent  aflez  volontiers,  pour  peu  qu'il  s'en  trouve  aux  environs 
de  la  pipée. 

Manière  de  piper  &jl'appeller  les  Oifeaux, 

J'ai  dît  précédemment  qu'on  commence  par  frouer  pour  attirer  les  oifeaux  &  exciter  leur 
curiofité.  Cela  fe  fait  en  foufflant  dans  une  feuille  de  lierre ,  à  laquelle  on  fait  un  trou  rond 
avec  les  dents ,  l'ongle  ou  un  couteau  ,  en  levant  la  principale  côte  du  milieu  à  un  tiers  de 
diftance  de  la  queue,  de  la  largeur  de  ce  trou  qui  eft  rond  à  y  pafîèr  un  gros  grain  de  chenevis. 
En  foufflant  dans  cette  feuille  ,  pliée  en  deux  dans  fa  longueur  ,  on  contrefait  un  petit  oifeau 
qui  appelle  les  autres  à  fon  fecours ,  ce  qu'il  ne  fait  que  lorfqu'il  a  rencontré  l'ennemi  com- 
mun ,  foit  hibou  ,  foit  chouette  ou  autre  :  d'abord  que  ce  petit  oifeau  buiffbnnicr  fait  ce  cri , 
îous  les  autres  s'animent  &  accourent  en  foule  ,  cherchant  de  côté  &  d'autre  pour  trouver 
l'objet  de  leur  haine  Si  lui  livrer  bataille. 

On  froue  aufîî  avec  la  lame  d'un  couteau  dont  on  applique  le  tranchant  en  long  fur  les  deux 
lèvres  ,  &  pour  lors  on  contrefait  un  moineau  ,  qui  fait  ce  cri  d'abord  qu'il  apperçoit  l'enne- 
mi ou  quelque  bête  qui  leur  fait  la  guerre  :  fi  un  moineau  apperçoit  un  chat  en  embufcade 
&  qui  le  guette,  il  fait  ce  cri  qu'on  peut  imiter  ,  Se  qui  attire  les  autres  oifeaux  à  la  pipée  , 
tant  petits  que  gros  ;  cela  les  réveille  de  leur  peu  de  vivacité  à  s'approcher  ,  &  les  rend  plus 
curieux. 

Pluf.eurs  perfonnes  font  un  petit  fifflet  avec  un  peu  de  cire  &  une  plume  de  corbeau  ,  de 
pigeon  ou  de  volaille,  &  s'en  fervent  à  frouer  ,  ce  qui  ne  fait  pas  mal  ;  d'autres  fe  fervent  de 
ce  petit  fiiîlet  où  ils  font  un  trou  par-delTus  ou  au  bout,  qui  divcrfilîele  ton  en  pofant  le  doigt 
deiïus ,  &C  le  relevant  alternativement ,  de  façon  qu'ils  contrefont  le  cri  d'une  méfange  en  co- 
lère, 8c  qui  apperçoit  quelque  chofc  de  préjudiciable  dont  elle  veut  que  les  autres  oifeaux  fe 
garantifTent  par  l'avertiiïcmcnt  qu'elle  leur  donne  par  cette  efpcce  de  cri. 

Après  avoir  froué  quelque  tcms,  pendant  lequel  on  prend  fouvcnt  beaucoup  d'oifcaux  , 
8c  fur-tout  des  rouges-gorges ,  on  en  garde  quelques-uns  ,  que  l'on  fait  crier  de  tems  en  tcms , 
&  on  donne  quelque  coup  de  pipeau  en  contrefaifant  la  chouette  Se  le  hibou.  Il  f,nit  taire 
enforte  flc  les  imiter  fi  bien  qu'ils  y  foient  trompés  eux-mêmes ,  puifqu'ils  viennent  fe  pofer  fur 
l'arbre  incontinent  après  le  foleil  couché  ,  fi  le  Pipeur  fait  bien  piper.  S'ils  ne  font  qu'appro- 
cher fans  fe  pofc*  fur  l'ai  brc  ,  ils  s'y  poferont  bientôt  (i  le  Pijieur  contrefait  la  fouris  avec  fa 
bouche  ,  en  faifant  aulTi  remuer  quelques  feuilles  fcchcs ,  foit  de  la  loge,  foit  de  celles  qui  y 
font  à  terre;  car  C\  on  fortoit  de  la  loge  ils  u'approcheroient  pas. 

On  donne  les  premiers  coups  de  pipeau  un  peu  fort ,  pour  que  les  oifeaux  entendent  dû 

N  n  n  11  1 


652  LA   NOUVELLE   MAISON  RUSTIQUE. 

loin;  mais  il  en  faut  diminuer  le  ton  a  mefure  qu'ils  approchent ,  finon  ils  feroient  rebute's 
dans  1  infiant ,  &  ne  fc  mettroient  pas  en  peine  de  ciiercher  &  de  trouver  la  chouette  que  l'on 
contrefait  j  ils  refteroient  tranquilles  en  place  fans  voltiger  de  côté  &  d'autre  pour  en  faire 
la  découverte  à  force  de  changer  de  brandies,  Lorfqu'ils  ne  paroiffent  point  affez  animés, 
on  fait  crier  de  tems  s  autre  quelques  oifeaux  déjà  pris  ,  en  faifant  attention  à  ne  point  les 
laifler  crier  faux  ;  de  quoi  le  Pipeur  habile  s'apperçoit  lorfque  les  oifeaux  s'éloignent  au-lieii 
de  s'approcher. 

Quant  aux  pipeaux  ou  appeaux,  qui  font  termes  fynonymes ,  on  en  fait  de  plufieurs  forter. 
Les  uns  en  font  avec  une  écorce  de  merifier  bien  ratiffée  ,  polie  8c  applanie  avec  le  couteau  ou 
le  canif,  &  ils  la  mettent  entre  deux  morceaux  de  plomb  propre  à  mettre  dans  la  bouche  de  la 
largeur  d'un  quart  de  pouce  ,  &  de  la  longueur  d'un  pouce  &  demi.  D'autres  en  font  avec  un 
morceau  de  coudrier^  qu'ils  fendent  8c  qu'ils  rejoignent  après  avoir  applani  les  deux  parties  fépa- 
rées ,  Se  y  avoir  levé  un  petit  morceau  très-mince,  qu'on  appelle  languette,  de  la  longueur 
de  fcpt  ou  huit  lignes.  Après  l'avoir  rétréci  avec  la  pointe  du  canif,  8c  avoir  fait  une  ouverture 
fuffifante  à  ces  deux  parties  pour  faire  paHcr  l'air  entre  deux  ,  ils  les  rejoignent  8c  les  lient  par 
les  bouts  avec  une  ficelle,  puis  ils  s'en  fervent  à  piper  :  on  augmente  l'ouverture  pour 
groflir  le  ton.  D'autres  aufli  font  des  pipeaux  avec  un  morceau  de  coudrier  dont  ils  lèvent  un 
morceau  dans  le  milieu  :  ils  applaniffent  le  morceau  par-deflbus  8c  la  hoche  dont  il  eft  tiré  ; 
alors  ils  pofent  dedans  une  feuille  d'herbe  d'une  efpece  de  chiendent  large  ou  une  écorce 
de  merifier  ou  de  cerifier  ,  ou  un  bout  de  petit  ruban  de  foie  ;  puis  ayant  appliqué  8c  rejoint 
le  morceau  élevé  qu'on  remet  en  fa  place  ,  ils  laifTent  dans  l'entre-deux  un  efpace  à  faire  pafTer 
l'air,  qu'on  diminue  ou  augmente  jufqu'à  ce  qu'il  foit  au  point  defiré,  8c  ils  s'en  fervent  à 
piper  après  l'avoir  ajufté  à  leur  gré.  D'autres  encore  fe  fervent  de  difîerentes  herbes ,  ou  de 
chiendent  doux  8c  fans  poil  ;  car  celui  qui  a  du  poil  fait  faigner  les  lèvres  ordinairement  ;  c'ell 
une  efpece  de  chiendent  large  de  deux  ou  trois  lignes ,  qui  croît  dans  les  lieux  humides  à  l'om- 
bre dans  les  bois:  ils  tiennent  cette  feuille  d'herbe  entre  les  doigts  ,  avec  quoi  ils  contrefont 
la  chouette  Se  le  hibou  de  tems  à  autre  ;  car  fi  l'on  pipe  trop  fréquemment ,  les  oifeaux  ne  font 
aucun  mouvement ,  8c  n'ont  d'autre  application  que  de  fe  garder  du  piège  ,  dont  ils  fe  défient 
de  plus  en  plus. 

Pour  mioi  qui  ai  pris  l'habitude  de  piper  librement  8c  aifément  dès  ma  jeunefTe  ,  je  me  fers 
d'une  feuille  de  cette  herbe  que  je  mets  dans  ma  bouche  fans  la  tenir  avec  les  mains  ;  j'en 
Tire  tel  fon  que  je  veux ,  foit  chanfons ,  foit  autres  cris  Se  je  me  trouve  libre  de  mes  deux  mains , 
avec  lefqucllcsje  tiens  les  oifeaux  pris  ,  que  je  fais  crier  par  intervalle  ;  car  les  autres  s'épou- 
vanteroient  d'entendre  toujours  les  mêmes  cris  ,  8c  ils  s'enfuiroient. 

Chaque  oifeau  qu'on  fait  crier  attire  ordinairement  ceux  de  fon  efpece  ;  cependant  le  rouge- 
gorge  attire  prefquc  tous  les  autres  ,  8c  il  fait  peu  de  bruit  ;  le  pinfon  attire  les  groffes  Sx.  pe- 
tites grives  ,  les  merles ,  les  geais ,  les  pies  :  les  plus|petits  attirent  ordinairement  les  plus  gros  4 
les  geais  attirent  les  corbeaux  8c  les  pies  :  ils  font  fouvent  tant  de  bruit  qu'ils  étourdiflént  8c 
rebutent  les  autres.  Ils  attirent  aufli  leurs  pareils  5  mais  ils  font  difficiles  à  tenir  ,  parce  qu'ils 
pincent  avec  leur  bec  à  emporter  la  pièce:  pour  prévenir  leur  malin  vouloir,  on  leur  abat  la' 
partie  inférieure  du  bec  qu'on  leur  caffe  ,  8c  pour  lors  ils  ne  peuvent  plus  pincer:  il  faut  s'en 
défier  auHi-bien  que  des  pies  qui  font  traîtreffes.  On  prend  tous  les  oifeaux  qui  grimpent  aux 
arbres  ,  comme  les  piverts  qui  font  comme  des  perroquets  ,  excepté  leur  bec  :  on  prend  aufli 
tous  les  autres  qui  fe  tiennent  aux  arbres ,  8c  qui  y  font  des  trous  avec  leur  bec.  Pour  les  faire 
venir  ,  on  frappe  de  fon  couteau  ou  d'un  petit  bâton  contre  le  talon  ou  la  femelle  du  foulier , 
ou  même  contre  l'arbre  à  leur  imitation  :  d'abord  qu'ils  entendent  frapper  ainfi  ,  ils  vien- 
nent fur  l'arbre,  8c  defcendent  fouvent  par  curiofité  jufques  fur  la  loge;  puis  ils  remon- 
tent 8c  vont  le  long  d'une  branche  qu'on  a  faite  exprès  pour  eux  en  préparant  l'arbre  de  la 
pipée. 

A  mefure  qu'on  a  pris  des  oifeaux  ,  ou  on  les  tue  ,  ou  on  les  renfermée  dans  un  fac  maillé , 
afin  de  les  conferver  en  vie  pour  en  avoir  de  propres  à  crier  loriqu'il  eft  néceflaire  ,  e^i  faifant 
attention  à  ceux  qui  crient  convenablement  ;  car  il  faut  tuer'ceuxqui  ont  le  cri  aigre  8c  peu  na- 
turel ,  qui  fontfauver  les  autres  au-lieude  les  faire  approcher  ;  fmon  on  ne  prendroit  rien,  8c 
on   piperoit  infrudfueufement. 

On  les  tient  par  les  deux  ailes  qu'on  joint  fur  le  dos  de  l'oifeau,  qui  dans  cette  fituation  ne 
peut  nuire  ni  blefTer  ,  8c  ne  fait  point  de  bruit  par  le  mouvement  de  fes  ailes  ,  ce  qui  arrivcroit 
fi  on  ne  le  tenoit  que  par  les  pattes. 


/ 
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Saifon  convenable  à  faire  la  Pipée. 

La  pipée  ne  fe  fait  pas  en  toute  faifon  indiftinâement;  ce  n'eft  pas  qu'on  ne  puifTe  attirer 
quelques  oifeauxen  tout  tems;  mais  il  en  vient  bien  moins  ,  lorfque  les  arbres  font  dépouilles 
de  leurs  feuilles ,  Se  qu'il  cft  comme  impoflîble  de  fe  couvrir  dans  la  loge  où  l'on  fe  cache 
pour  n'en  être  pas  vu  :  il  eft  vrai  que  la  fougère  peut  fuppléer  au  défaut  des  feuilles.  Il  y  a  donc 
des  tems  &  des  faifons  plus  convenables  les  unes  que  les  autres  :  la  faifon  la  plus  avantageufe 
pour  faire  la  pipée  avec  grand  fuccès  ,  c'eft  pendant  tout  le  mois  de  Septembre  jufqu'au  15 
d'Oftobre,  communément  avant  les  vendanges  &  après  ;  ce  n'eft  pas  qu'on  ne  puifle  la  com- 
mencer plutôt ,  5c  la  finir  beaucoup  plus  tard. 

On  ne  peut  faire  la  pipée  avant  le  mois  d'Août  ,  parce  que  les  oifeaux  font  encore  occupés 
à  nourrir  leurs  petits  des  dernières  pontes ,  &  que  ces  petits  ne  font  point  encore  fufccpti- 
bles  de  haine  contre  les  chouettes  &  les  hiboux  qu'ils  ne  connoiiTent  point;  8c  quand  ils 
voudroient  leur  témoigner  du  reflentiment  ,  la  force  n'y  feroit  pas ,  quoique  la  volonté 
y  fût. 

D'ailleurs  fi  on  fait  la  pipée  dans  ce  tems-là ,  je  veux  dire  avant  le  mois  d'Août  c'cft  tra- 
vailler à  détruire  l'efpece  ,  fans  pouvoir  profiter  des  oifeaux  que  l'on  prendroit  :  je  dis  détruire 
l'efpece  ,  &c  ce  feroit  un  grand  mal ,  parce  que  les  pères  Se  mères  venant  àfe  prendre  alors  à  la 
pipée  ,  ils  laiflent  trop  tôt  leurs  petits  orphelins  ;  car  n'étant  point  encore  afiez  forts  pour  aller 
chercher  leurs  befoins  eux-mêmes  ,  ils  périffent  dans  le  nid  ;  Se  s'ils  ont  quelque  force  pour  le 
quitter  ,  ils  n'en  périflent  pas  moins  ;  car  étant  tombés  parterre,  ils  y  meurent  de  langueur ,  ou 
deviennent  la  proie  des  renards  Se  des  oifeaux  carnalîiers. 

Je  dis,  fans  pouvoir  profiter  des  oTeaux  ;  car  ces  oifeaux,  qui,  à  peine  font  quittes  de 
couver  &  d'élever  leurs  petits ,  font  fi  maigres  8c  même  Ç\  peu  en  chair ,  qu'il  n'efl  pas 
polîible  de  les  manger ,  à  quelque  fauce  qu'on  puifle  les  mettre  :  c'eft  donc  détruire  l'efpece 
fans  aucune  utilité,  &  même  fans  aucun  plaifir  ;  car  d'être  enfermé  dans  une  loge  pendant 
la  chaleur  ,  comme  au  tems  de  la  canicule  ,  n'eft  point  im  plaifir  fouhaitable.  J'ajouterai 
à  toutes  ces  raifons  ,  celle  de  ne  pouvoir  attirer  les  oifeaux  facilement  à  la  voix  du  hibou 
&  de  la  chouette;  car  attentifs  à  nourrir  leurs  petits  8c  à  fe  nourrir  eux-mêmes,  tout 
autre  foin  les  occupe  peu  ,  ou  point  du  tout  :  ainfi  toutes  ces  raifons  doivent  perfu.ider 
que  la  pipée  ne  doit  pas  fe  faire  en  d'autre  faifon  que  celle  que  j'indique  ,  qui  eft  la 
meilleure. 

Il  eft  vrai  que  c'eft  plus  par  amufement  que  pour  le  profit ,  que  fe  fa't  la  pipée  quelquefois 
dans  le  tems  des  merifes  ,  8c  que  les  oifeaux  enivrés  du  jus  de  ce  fruit  ,  y  viennent  ;  mais 
ce  n'eft  pas  en  aufîi  grand  nombre  que   dans  uns  faifon  plus  avancée. 

La  pipée  fe  peut  faire  plutôt  8c  plus  tard  que  je  ne  dis  ;  mais  cela  dépend  de  plufieurs 
circonftances  :  la  douceur  du  tems  dans  une  faifon  avancée  y  engage  fouvent  ,  8c  le  ioifir 
dont  ua  homme  qui  aime  cette  chafle ,  lui  en  fait  faire  la  tentative  au  rifque  de  ne  rien 
prendre  :  il  la  fait  alors  plutôt  pour  s'amufer  8c  paffer  fon  tems  ,  que  pour  le  profit  qu'il 
en  prétend. 

J'ai  omis  de  dire  ci-devant,  que  des  Pipeurs  fe  font  avifés  de  porter  8c  d'attacher  fur 
leurs  arbres  de  pipée  ,  des  hiboux  8c  des  chouettes ,  ou  à  leur  défaut ,  de  leurs  ailes  fur 
la  loge  :  j'ai  cru  d'abord  bien  faire  de  les  imiter  ,  mais  j'en  ai  reconnu  l'abus  ;  car  ce 
ftratagéme  loin  d'attirer  les  oifeaux  ,  les  fait  fuir  ou  refter  en  place,  quand  ils  apperçoivent 
la  chouette  ou  le  hibou  ,  qu'ils  n'approchent  pas  de  trop  près  :  il  ne  m'a  jamais  réulfi;  je 
ne  dis  pas  qu'il  ne  puifle  réufllr  quelquefois  ,  cela  dépend  de  la  difpofition  des  oifeaux.  J'ai 
confervé  ,  du  foir  pour  le  matin  ,  un  oifeau  vivant ,  comme  merle  ,  grive  ,  ou  geai  »  pour 
les  faire  crier  en  commençant  à  piper  le  matin  :  cette  précaution  me  réuniifoit  quelquefois 
aflcz  heureufemeni  ,  8c  je  m'en  truuvois  mieux  que  de  pofer  fur  ma  loge  une  chouette  ou 
un   hibou. 

Tenii  propre  à  pouvoir  faire  la  Pipée  avec  fuccès. 

Pour  pouvoir  faire  la  pipée  agréablement  8c  avec  fuccès ,  il  faut  choifir  un  tems  rrin- 
quille  ,  fans  trop  de  ciialeur  8c  fans  un  froid  trop  cuifjnt  ;  car  s'il  tiit  tmp  chaud  ,  i,i 
glu  devient  Ci  fluide  ,  qu'elle  tombe  des  giuaux  ,  8c  qu'elle  a  dans  cet  état  trop  peu  de 
jorce  pour  prendre  6c  pour  arrêter  les  oifeaux,  qui  s'cchappeut  ucs-fatilcmeuL  en  arradi'iu 


654  l'A    NOUVELLE   MAISON   RUSTIQUE. 

Ams  peine  avec  le  bec  le  gîuau  qui  les  retient.  S'il  fait  trop  froid ,  la  glu  devient  C\  dure 
qu'elle  ne  s'attache  point  du  tout ,  &  que  les  oifeaux  fe  pofent  par-tout  indiftinftement  fans 
danger  d'être  pris  ;  puifqu'aucuns  gluaux  ne  s'attachent  à  leurs  plumes.  Le  Pipeur  n'a  donc 
d'autre  fatisfaftion  que  de  les  faire  venir  fans  les  prendre ,  &  de  leur  voir  faire  tomber 
tous  les  gluaux,  fans  qu'aucuns  foient  en  ctat  de   les  arrêter. 

S'il  fait  un  tems  pluvieux  ou  un  brouillard  épais  &  humide  ,  la  glu  ne  fait  pas  fon 
devoir.  S'il  fait  aulîî  beaucoup  de  rofée  le  matin  ,  avant  qu'elle  foit  didipée  ,  le  Pipeur 
ne  fait  pas  fortune  :  avec  l'incommodité  de  la  pluie  pour  lui ,  il  a  le  chagrin  de  voir 
que  les  oifeaux  ne  viennent  pas  ;  St  au  cas  qu'il  en  paroiflTe  quelques-uns  auprès  de 
la  pipée  ,  ils  fe  tiennent  tranquilles  fans  voltiger  de  côté  &  d'autre  ,  reftant  à  la  même 
place.  On  a  beau  bien  piper  Se  fe  donner  toute  la  peine  poffible  ,  c'eft  inutilement  ;  oa 
ne  fait  que  rebuter  Se  rebattre  les  oifeaux  fans  en  prendre  :  ajoutez  à  cela  que  la  pluie 
tombant  fur  les  feuilles ,  les  inquiète  par  le  bruit  qu'elle  y  fait.  C'eft  pourquoi  il  vaut 
beaucoup  mieux  fe  tenir  en  repos  ;  car  les  oifeaux  craignent  de  fe  mouiller  :  8c  s'ils  le 
font ,  quand  la  glu  prendront  à  merveille  ,  elle  ne  s'attacheroit  pas  aux  plumes  mouillées. 
Ainfi  le  Pipeur  a  le  défagrcment  de  tendre  8c  de  détendre  fa  pipée  ,  &  de  la  quitter  fans 
avoir  rien  pris  qui  le  puilTe   dédommager  de  Ca  peine. 

Il  n'en  efl  pas  de  même  ,  fi  après  une  pluie  douce  le  tems  devient  calme ,  quoique 
fombre;  pourvu  que  les  arbres  foient  e(ru3'és,  les  oifeaux  occupent  tellement  le  Pipeur; 
qu'il  n'a  pas  le  tems  de  refter  oifif  dans  fa  loge  :  ils  donnent  fi  opiniâtrement  à  la  pipée  , 
qu'il  fuffit  qu'ils  aient  entendu  quelques  coups  de  pipeaux  ,  "pour  ne  plus  abandonner  l'en- 
droit où  ils  font  un  tel  carillon  ,  que  le  Pipeur  en  efl  tout  étourdi  ,  8c  qu'il  ne  fait 
fouvent  auquel  courir  ,  car  ils  ne  fe  rebutent  pas  pour  .le  voir  fortir  de  la  loge.  Il  ea 
eft  prefque  de  même  le  matin  pendant  un  brouillard  fcc  ;  foit  dilpofition  alors  à  entrer 
en  colère,  foit  qu'ils  voient  moins,  ils  font  très-animés,  8c  font  de  leur  propre  mouve- 
ment honneur  au  Pipeur  ,  fans   qu'il  foit   obligé  de  les  exciter  beaucoup. 

S'il  tait  du  vent,  pour  peu  qu'il  foit  fort ,  il  n'ell  pas  pofiible  de  tendre  l'arbre,  quoi- 
qu'il foit  à  l'abri  :  car  à  mefure  qu'on  tend  une  branche  ,  les  gluaux  tombent  à  terre  ou 
fur  le  Pipeur  ,  qui  a  bien  de  la  peine  à  s'en  débarraffer  ,  8c  la  glu  fait  des  taches  qu'il 
n'eft  pas  polîible  d'oter.  Dans  cette  circonftance  ,  le  Pipeur  eft  obligé  de  tendre  roide  ;  St 
alors  les  oifeaux  qui  fe  prennent  laiiTcnt  feulement  leurs  plumes  aux  gluaux  qu'ils  ne  peu- 
vent détacher  de  la  branche  où  ils  font  pofés  ,  qu'en  tirant  bien  fort  ;  8c  à  moins  qu'ils 
n'emportent  le  gluau  avec   eux  ,   ils  s'échappent  au  grand  déplaifir  du  Pipeur. 

Il  cil  vi-ai  qu'on  peut  tendre  quelquefois  les  routes  ,  parce  qu'elles  font  plus  à  l'abri 
que  l'arbre  qu'on  ne  tend  pas  alors  -,  mais  on  n'eft  pas  fort  avancé  ;  car  foit  que  les  oifeaux 
entendent  difficilement  le  Pipeur  ,  à  caufe  du  vent  qui  ne  porte  pas  la  voix  de  tous  côtes 
ou  que  les  arbres  8<  les  feuilles  agités  faffent  tant  de  bruit  que  les  oifeaux  inquiets  n'ofent 
s'approcher,  quand  même  ils  entendroient ,  ils  reftent  en  place  fans  fe  foncier  de  fatis- 
taire  leur  curiolîté  ,   ni  l'avidité  du  chaffcur  ,  qui  perd  fon   tems  8c  fes  peines. 

Le  meilleur  moment  pour  la  pipée  eft  donc  un  tems  calme  8c  tranquille  ,  quelques  inf- 
tans  après  une  pluie  légère  8<  chaude  :  alors  les  oifeaux  font  fi  animes  8c  fi  difpofés  à  fe 
prendre  8c  à  donner  de  bon  cœur  ,  que  la  capture  eft  fouvent  plus  grande  qu'on  ne  voudroit  ; 
car  le  moindre  coup  d'appeau  les  fait  accourir  avec  tant  de  précipitation  ,  qu'on  n'a  pas 
afiez  de  jambes  pour  courir  après  ,  ni  allez  de  mains  pour  les  ramafl!cr  ;  ce  font  toutes 
fortes  d'oifeaux  qui  viennent  indiftindcment.  La  raifon  de  ce  grand  concours  d'oifcaux  eft 
qu'ils  font  retournés  des  champs  aux  bois  pour  s'y  mettre  à  couvert  ;  car  ils  preflientent 
les  mauvais  tems  ,  8c  qu'étant  afiemblés  en  grande  quantité ,  ils  s'excitent  8c  s'animent  les 
uns  les  autres;  c'eft  pour  ainfi  dire  à  qui  fe  prendra  le  premier;  ils  fe  jettent  jufques 
fur  la  loge  ;  ils  ne  fe  font  point  attendre  ,  8c  un  feui  pris  fuffit  pour  que  les  autres  accourent  à 
fon  fccours  pour  peu  qu'il  crie  ,  fans  que  le  Pipeur  foit  obligé  de  prendre  la  peina  d'appeller. 

Un  tems  de  brouillard  i^cc  le  matin  eft  fort  bon  ,  comme  je  l'ai  dit  ,  pourvu  que_  le 
tems  foit  calme  ,  qu'il  ne  foit  point  trop  épais  ni  trop  humide  ,  Se  qu'il  ne  fe  convertifié 
point  en  pluie  ,  parce  que  l'humidité  Se  la  pluie  nuifent  à  la  glu  ;  que  les  oifeaux  ne 
volent  point,  ou  peu,  lorfque  les  arbres  font  mouillés  ,  8c  que  le  Pipeur  fe  gâte  8c  fe 
morfond  inutilement.  Ce  tems  fombre  3c  difpofé  à  la  pluie  retient  apparemment  les  oifeaux 
au   bois  ,  8c   ils  s'apperçoivent   peu  des  gluaux,    qu'ils  évitent  moins  qu'en  tout  autre  tems. 

C'eft  donc  un  tems  calme ,  fans  pluie ,  fans  vent ,  tant  le  matin  que  le  foir ,  qu'il  faut 
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cour  rc'uffîr  à  cette  chafTc  ,  &  y  avoir  tout  le  plailir  qu'on  en  peut  attendre  ;  car  il  efl  difgra- 
cieux  Si  dangereux  de  monter  fur  l'arbre  pour  le  tendre  &  le  détendre  lorfqii'il  eft  mouillé  : 
il  eft  encore  plus  difgracieux  de  s'alfeoir  par  terre  quand  elle  eft  humide;  car  rcfter  trois 
ou  quatre  heures  à  l'humidité  fans  mouvement  ,  peut  donner  la  colique  &  des  rhumatifmes. 
Une  petite  gelée  blanche  dans  l'arriere-faifon  attire  beaucoup  de  pinfons ,  qui  ne  viennent 
guère  à  la  pipée  ,  fans  y  amener  des  grofics  grives  qui  vont  ordinairement  en  grande  bande  , 
8c  peu  s'en  retournent  comme  elles  font  venues. 

Oifeaux  qui  fc  prennent  ortUnaîrement  à  la  Pipée. 

Il  ne  m'cft  pas  pofîlble  de  nommer  tous  les  oifeaux  qui  fe  prennent  à  la  pipée  ,  parce  qu'ils 
ne  portent  pas  le  même  nom  dans  tous  les  pays,  &  qu'il  en  eft  beaucoup  dent  le  vrai  nom 
m'eft  inconnu  :  ce  n'eft  pas  faute  d'en  avoir  pris  de  toutes  les  efpeces  qu'on  peut  prendre  à 
cette  chafie;  îk  j'auruis  bien  plutôt  fait  de  dire  ceux  qui  ne  s'y  prennent  pas. 

On  y  prend  à  la  brune  les  hiboux  ,  les  chouettes  &  autres  oifeaux  noflurnes ,  leurs  dimi- 
nutifs ,  fur-tout  en  contretaifant  la  fouris ,  c'eft  ce  qui  les  fait  approcher  à  l'inftant  :  elles  leur 
fervent  de  mets  exquis  au  défaut  d'autre  gibier.  Au  lever  du  foleil  ,  ou  lorfqu'il  va  fe  coucher  , 
on  prend  de  groffcis  b.ufes ,  des  éperviers,  des  tiercelets  ,  émouchets  ,  émcrillons ,  qui  font 
tous  oifeaux  très-voraces  &  très-carna(îîers  :  à  l'égard  des  bufes ,  on  contrefait  leurs  cris  8c 
leurs  voix  ;  d'ailleurs  l'envie  de  profiter  de  quelques  oifeaux  qu'ils  entendent  crier  de  façon  à 
s'imaginer  qu'ils  font  tenus  à  quelques  pièges,  fait  approcher  ces  fortes  d'oifeaus  avides  8c 
gourmands,  8c  les  fait pofer  fur  l'arbre  de  la  pipée,  où  l'on  a  fait  des  branches  exprès  pour 
les  y  attirer,  comme  je  l'ai  dit  ailleurs  ,  8c  d'où  ils  tâchent  de  découvrir  le  lieu  où  font  les 
oifeaux  qui  crient  ,  afin  de  pouvoir  fondre  fur  eux  à  leur  avantage.  Quoique  ces  gros  oifeaux 
foient  très-forts  des  ailes  Se  du  corps  ,  leurs  plumes  chargées  8c garnies  d'un  duvet  fort  doux, 
font  très-fufceptibles  de  s'attacher  à  la  glu  ,  qui  ne  les  quitte  point  ,  car  il  y  a  de  la  prife  ;  8c 
plus  ils  fe  remuent  pour  fe  débarrafler  des  gluaux,  plus  ils  en  font  faifis  Se  entortillés  étroi- 
tement :  dès  qu'ils  quittent  la  branche  où  ils  s'étoient  pofés ,  ils  tombent  de  roideur  fur  la 
terre  ,  8c  cette  chute  les  étourdit  tellement  ,  qu'à  peine  peuvent-ils  fe  remuer  dans  cet  état; 
mais  on  doit  bien  fe  donner  de  garde  de  leurs  ferres  en  les  ramaflant ,  car  ils  ne  quittent  pas 
facilement  ce  qu'ils  accrochent ,  quelque  chofe  qu'on  fafle  :  il  faut  donc  avoir  la  précau- 
tion de  fe  fervir  d'un  gant  bien  épais  pour  les  prendre  à  la  main ,  après  leur  avoir  mis  le  pied 
fur  le  corps,  8c  prendre  garde  qu'ils  n'attrapent  les  jambes  qu'on  n'en  débarrafle  qu'avec 
beaucoup  de  peine  :  on  peut  les  aflbmmer  d'un  coup  de  bâton  ,  ou  du  dos  de  la  ferpe.  Les 
émouchets  8c  autres  de  ce  petit  volume  ,  ne  font  pas  fi  dangereux  que  les  bufts. 

Les  corbeaux  s'y  laifient  prendre  aufli  très-fouvent;  mais  ils  ont  la  précaution  de  fe  pofer 
tout  au  haut  de  l'arbre  fur  les  branches  les  plus  élevées ,  8c  même  tout  au  bout  ;  on  les  prépare 
&  on  les  tend  exprès  pour  eux  ,  lorfqu'on  a  deflein  d'en  prendre  :  ils  font  plus  forts  à  propor- 
tion que  les  bufes ,  8c  même  plus  alertes. 

Les  pies  font  fi  animées  à  la  pipée  ,  qu'elles  détendent  un  arbre  du  haut  en  bas:  elles  s'y 
prennent  avec  tant  d'opiniâtreté  ,  qu'il  eft  afiez  difficile  de  s'en  débarrafier  ;  8c  quand  elles 
ïbnt  tombées  ,  elles  courent  avec  tant  de  rapidité,  qu'on  a  bien  de  la  peine  à  les  attraper.  Je 
me  fuis  trouvé  quelquefois  fi  obfédé  de  pies  8c  de  corbeaux  ,  qu'il  étoit  impolîible  de  s'enten- 
dre ;  8c  je  me  fuis  vu  contraint  ,  pour  m'en  débarrafler  8c  les  difliper  ,  de  fortir  de  la  loge  & 
de  leur  jetter  des  bâtons  en  l'air  pour  leschafl!er  :  quoiqu'eftarouchéesde  la  forte  ,  elles  revien- 
nent encore  avec  ardeur  d'abord  qu'elles  entendent  piper.  Un  tel  tintamare  fait  fouvent  pré- 
judice ;  parce  qu'elles  détendent  toute  la  pipée  haut  8c  bas  8c  qu'ainfi  on  n'a  pas  la  fatlsfac- 
tion  de  prendre  autant  d'oifeaux  bons  à  manger,  qu'on  en  auroit  fans  leur  importunité. 

Les  geais  ne  font  pas  des  derniers  à  fe  rendre  à  la  pipée:  ils  fe  joignent  toujours  aux  pies, 
pour  les  aider  à  faire  tapage  8c  carillon  ,  qui  font  à  la  vérité  divertiflans ,  mais  qui  ne  font 
pas  profitables,  à  moins  que  le  Pipeur  n'en  veuille  aux  pies  ,  8c  qu'il  n'en  faffe  fon  capi- 
tal. Les  merles  fe  joignent  aufli  aux  précédens  ;  Se  comme  ils  font  grands  clabaudeurs  ,  ils 
font  enfcmble  un  trio  qui  reflcn-.ble  plus  à  un  fabat  d'oifeaux  ,  qu'à  un  concert  récréatif  8c 
tranquille.  Les  becs  des  geais  &  des  pies  font  à  éviter  ,  car  ils  ne  font  point  de  bien  où  ils 
l'appliquent.  Les  pies ,  les  geais  8c  les  merles  font  de  tous  les  oifeaux  qui  fe  prennent  à  la 
pipée  ,  les  plus  difficiles  à  attraper,  à  caufc  delà  vîtefTc  de  leurs  courfes  ;  car  ils  fe  fauvent  en 
courant  au  moment  qu'ils  tombent  fans  être  étourdis  de  leur»  chûtes  :  à  moins  que  d'aller 
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les  prendre  aufTi-tôt  qu'ils  font  tombés ,  ils  s'échappent  s'ils  ne  font  foutenus  de  plufieurs 
glnaux ,  &  s'ils  ne  font  des  jeunes  de  l'année  ;  car  les  autres  fe  fervent  de  la  vîtefle  de  leurs 
pieds  très-à-propos  pour  fe  procurer  la  liberté  &  la  vie. 

Si  les  grolTes  grives  viennent  joindre  leurs  voix  rauques  à  celles  des  autres,  c'eft  alors  que 
le  Pipeur  efl  à  bout  de  toutes  façons  ;  car  elles  redoublent  8c  augmentent  tellement  le  cri  des 
autres ,  qu'il  cil  impoflible  de  s'entendre  ,  &  lui  donnent  tant  d'occupation ,  &  aux  affiltans  , 
qu'ils  ne  celTcnt  d'aniaHer.  Je  me  fuis  vu  ,  moi  quatrième ,  tous  occupés  à  courir  rnmafTer  de 
tous  côtés ,  fans  que  ces  oifeaux  animés  ceflaffent  de  fe  jetter  en  foule  &  de  tomber  comme 
grêle,  quoiqu'ils  s'apperçufient  du  mouvement  des  Chafleurs;  &  comme  les  cris  des  oifeaux 
redoublent  à  mcfure  qu'on  les  ramafle ,  les  autres  n'en  font  que  plus  animés  &  plus  achar- 
nés à  fe  jetter  par-tout  tant  fur  l'arbre  que  fur  les  perches  :  alors  on  ne  peut  arrêter  cette 
confufion  qu'en  tuant  au  plus  vite  tous  ces  oifeaux  pour  fupprimer  leurs  cris ,  &  en  cef- 
fant  de  piper  pendant  quelque  tems  ;  fouvent  encore  cela  n'elt  pas  fuffifant. 

Les  pinfons  fe  mettent  de  la  partie  5c  font  leur  petit  carillon  ;  ils  s'attroupent  en  très- 
grande  quantité  ;  Se  fi  les  greffes  grives  ne  font  point  arrivées  ,  ils  ne  tardent  guère  à  les 
attirer  ,  pour  peu  qu'il  s'en  trouve  dans  le  canton  ;  ils  fe  jettent  aulli  par  tout  indiftinfte- 
ment  ,  Se  donnent  par  conféquent  beaucoup  d'occupation  à  ramafler  ,  car  ils  font  bons  fri- 
caffés ,  rôtis  Se  frits.  Les  gros  becs  8c  les  pinfons  d'Ardennes  viennent  fe  mêler  aux  autres. 

Ces  gros  piverts  ,  qui  font  comme  des  perroquets  ,  8c  qui  ont  le  talent  de  percer  avec  leur 
bec  tous  les  arbres ,  tant  durs  qu'ils  foient ,  viennent  aufll  prendre  part  ^  la  fête  :  la  feule 
curiol'.té  les  y  attire  dans  le  moment  ;  car  ils  fe  prennent  plus  volontiers  en  frappant  avec 
quelque  chofe  contre  l'arbre. 

Au  lever  du  foleil ,  à  fon  coucher  ,  S;  les  inftans  d'après  ,  font  les  momens  favorables  pour 
prendre  de  petites  grives  8c  des  merles  en  quantité  ;  c'eft-là  la  véritable  heure  du  triomphe  du 
Pipeur  pour  en  avoir  du  bon  :  ce  n'efl  pas  qu'ils  n'en  prennent  en  d'autres  momens  ;  mais  ceux 
que  je  viens  de  dire  font  communément  plus  profitables  8c  les  [rfus  agréables ,  à  caufe  que  la 
chalTe  eft  plus  tranquille.  Aufli  ne  faut-il  faire  du  bruit  que  le  moins  qu'il  eft  poHîble,  parce 
que  les  oifeaux ,  s'ils  ne  font  animés  Se  excités  par  le  grand  nombre  ,  y  regardent  de  fort  près , 
8c  font  faciles  à  difliper  8c  à  écarter  plus  promptement  que  le  Pipeur  ne  le  defire  ;  car  il  vou- 
droit  ,  pour  aiijli  dire ,  ne  point  ceflcr  de  prendre  des  grives  ,  attendu  leur  excellente  qualité  8c 
l'ufage  qu'on  en  fait  tant  rôties  que  fricaflecs  Se  en  pâte  :  elles  font  très-exquifcs  accommodées 
de  ces  trois  façons  ,  fur-tout  quand  elles  font  graiïes. 

Les  rouges-gorges,  quoique  moins  cxquii'es  aux  environs  de  Paris  ,  à  caufe  de  la  terre 
feche  Se  fablonneufe  ,  que  dans  la  Lorraine  Se  le  Pays  Muffin  ,  où  elles  font  aufli  délicates  que 
les  ortolans  ,  ne  font  pas  des  dernières  à  s'approcher  8c  à  mettre  les  autres  en  train  ;  car  la 
curiofité  feule  les  tait  prendre  fur  une  perclie  ,  tandis  qu'on  en  tend  une  autre  ,  Se  môme  très- 
fouvent  fans  piper  ,  ce  qui  efl  d'un  très-bon  augure ,  parce  qu'elles  attirent  d'ordinaire 
les  autres  oifeaux  par  leur  petit  cri  qui  cH  toujours  bon  pour  les  exciter  8c  les  faire  ap- 
procher. 

Les  rolîignols ,  les  méfanges  de  toutes  efpeces ,  les  roitelets  ,  les  verdiers ,  les  moineaux  ,  les 
fauvettes  Se  autres  de  différentes  efpeces  ,  qu'il  foroit  trop  long  de  rapporter  ,  fe  prennent  à  la 
pipée  Se  augmentent  le  produit  de  cette  chafiq.  Tous  ces  petits  oifeaux  font  bons  rôtis,  fricalTés, 
&  meilleurs  encore  étant  frits. 

Ceux  que  je  n'ai  jamais  pris  à  la  pipée  ,  font  le*  ramiers  ,  les  tourterelles  ,  les  fanfonnets  , 
les  linottes  ,  les  chardonnerets  8c  quelques  autres,  à  moins  que  le  hafard  ne  les  fafle  pofer 
fur  l'arbre  ;  mais  ils  ne  viennent  point  au  pipeau.  Il  eft  vrai  qu'à  l'exception  des  deux  pre- 
miers la  perte  n'eft  pas  grande  ;  car  ils  augmenteroient  peu  le  profit  8c  l'amufement  du 
Pipeur  ,  qui  en  eft  bien  dédommagé  par  la  prife  des  autres  qui  valent  mieux.  Tous  oifeaux  qui 
ne  perchent  point  Se  qui  n'ont  point  d'antipathie  pour  le  hibou  Se  la  chouette  ,  n'approchent  ja- 
mais de  la  pipée  ;  ainfi  cette  chafle  ne  porte  aucun  préjudice  à  quelque  forte  d'oifeaux  que  ce 
puilfe  être,  mis  fous  la  protedtion  des  Ordonnances  fur  le  fait  de  la  chafic. 

Les  Seigneurs  dcvrolent  avoir  des  Gardes-ChajTe  quifujjent  la  Pipée, 

La  deftrudion  d'un  grand  nombre  d'oifeaux  de  proie  ,  qui  font  un  tort  confidérable  au 
gibier  de  toute  efpecc,  devroit  être  un  motif  aflcz  puiffant  pour  que  les  Seigneurs  fuffcnt 
curieux  d'avoir  des  Gardes-Chaflc  qui  fufliint  faire  la  pipée  fur' leur*  terres.  Ils  pourroient  auHi 

s'en 
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Ven  amufcr  eux-mêmes  quelques  momens  pendant  les  vacances ,  ou  en  donner  le  Dliifîr  ^ui 
Dames  qu,  le  trouvent  chez  eux,  &  qui  ne  peuvent  toujours  jou'er  ou  lire  ;  car  e.  p  aifirs  s 
plus  diverfifics  font  les  plus  flatteurs.  '        ""^  pidiiirs  les 

vu^?S^^SnSift:;^f:'^:sï^:.;;^f^-';f^^  --pour  nen  ç^ns  cette 
quand  il  n'y  en  auroit  point  d'aut^  que  d.m^péchcr^'^l^^r  ^.f.^  ^^^o^ur^uf 
gneursautonfan-cn  leurs  Gardes,  &  les  excitafTent  a.faire  cette  chafTe ,  puifqu'ils  peuvent  prend  ^ 
d'une  feule  pipee  plus  de  ces  o.feaux,  qu'ils  n'en  peuvent  tuer  pendant  le  cours  de  l'année 
Quand  même  les  Seigneurs  fourniro.ent  pour  un  ecu  de  glu  dans  le  tcms  des  vacances  ne  "eu; 
encoute-t-il  pas  davantage  a  leur  payer  tant  par  pièce  des  bêtes  puantes  ?  Et  d'aillem-.  TpJ 
Gardes  n;en  tireroient  pas  moins  le  refle  de  l'année  à  l'ordinaire,  L  oSaux  qid  ^n  d'ua 
tel  préjudice  fur  une  terre  ,  qu  .Is  la  dépeuplent  entièrement ,  comme  nous  l'a?on  d  t  de 
lièvres ,  lapins ,  perdrix  ,  cailles  &  autres  efpeces  de  petit  gibier.  «'^«1»  un  ,  uc 

J'ai  marqué  fuftifamment  quel  dégât  font  à  tout  ce  gibier  les  bufes ,  les  émouchets     ém^rU 
Ions  ,  corbeaux  ,  pies  &  geais    &  les  piverts  dans    les  forêts ,  pour  faire  connoîtreaux  Spî 
gneurs  l'importance  &  1  utilité  de  cette  chafle.  J'ai  fait  voir  que  le  bien  public  exige  la  dinrî 
nution  du  nombre  de  cesoifeaux  ,  par  des  raifons  connues  de  tout  le  monde-  car  la  def^ru^n-inn 
en  eft  impoffible.  Le  Laboureur  faifant  une  récolte  plus  abondante  en  grains  &  en  vins    nm-?' 
moins  de  prétextes  fpécieux  pour  fe  plaindre  du  tort  que  la  quantité  d'oifeaux lui  a  ciùcé    i 
il  fera   moins  autorifé  à  demander  des  diminutions  de  fermages  qu'il  fe  dit  hors  d'état 'fî 
payer  parce  que  fa  récolte  n'eft  pas  bonne.  Il  payera  peut-être  mieux  fon  Maître 

Ceux  qui  font  prépofés  pour  la  garde  des  Capitaineries  Royales,  fâchant  cette'chaffe  en 
feront  un  ufage  pour  la  confervation  du  gibier  dans  les  plaifirs  du  Roi ,  qui  ne  fera  oas  d'nn 
petit  avantage  ,  &  ils  lui  coûteront  moins  Ci  on  prend  les  précautions  convenables  fans  rien 
changer  à  leurs  états  &  à  leurs  conditions.  Enfin  Ci  on  trouve  peu  d'utilité  à  faire  la'u'  ' 
ne  peut  être  que  de  la  part  de  ceux  qui  n'en  font  pas  bien  inftruits  ;  ^  l'on  trouvera  auffi  oÙ'^m 
pis  aller  fi  elle  elt  peu  utile  ,  elle  n'eft  préjudiciable  ni  aux  Seigneurs ,  ni  aux  Particuliers 

Ainfi  je  conclus  qu'elle  doit  être  plutôt  defirée  que  défendue  ,  &  qu'on  devroit  imoofer  nnv 
Gardes-Chafle  de  ne  point  inquiéter  ni  troubler  ceux  qui  la  font  avec  la  prudence  nécefTaire 
&  le  ménagement  convenable  pour  les  taillis ,  en  quelques  endroits  qu'ils  la  faffent  •  &  ou'au 
contraire  ils  doivent  fe  mettre  au  fait  eux-mêmes  de  la  pouvoir  faire  avec  fuccès   '      'i   **  " 
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DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 

QUATRIEME    PARTIE. 

l.es  Etangs  ,  la  Pêche  ,  la  Chajje  ,  &  autres  Amufcmens  champêtres  ;; 

la  Cuifine  &  l'Office, 


-«A^J»- 


LIVRE     QUATRIEME. 

L^    Cuifine  ,    /û  Pâtifjerie  ,  /é'j-  Confitures  &  les  Liqueurs. 


^  ^^^  .ipprerer  les  viandes  :  cetto   ciieminee  doit   être  garnie  de  gros    w ~.- 

^"^/v^^^^'^^  crampons  poiir  fovitenir  les  broches.  Il  y  aura  des  crémaillères  proporiionnccs 
a  la  grandeur  de  la  cuifine:  elle  fera  garnie  d'un  potager  où  il  y  aura  pluficurs  four- 
neaux de  différentes  grandeurs  pour  fùre  les  ragoûts  ;  d'une  forte  table  ,  &  de  tous  les 
u/tenfiics   rccefTaires  ,  avec   une   lavandcric  &  une  décharge  de  cuifine  à  côté. 

Nous  avons  divifé  ce  dernier  Livre  en  quatre  Chapitres  :  le  premier  contient  la  manière 
d'api^rctcr  le  gras  &  le  maigre:  le  fécond  traite  des  verjus  &  vina  grès  :  le  troifieme  efl 
pour  la  pâtifîerie  :  &  le  quatrième  comprend  les  confitures  8t  les  liqueurs.  Nous  y  fui- 
vrons  l'ordre  alphabétique  ,  afin  qu'on  puiffe  plus  aifcment  irouver  ce  dont  on  aura  befo^n, 
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CHAPITRE    PREMIER. 

De  la  Cuifine  ,  par  ordre  alphabétique. 

AGîiEAV.  Têtes  d'agneaux  pour  entre'e.  Ayez  des  têtes  d'agneaux  &  des  pieds;  cchaudez- 
jrji  les  bien  &  les  faites  cuire  dans  une  marmite  avec  les  foies  &  du  petit  lard  ,  avec 
du  bouillon  aflaifonné  de  fel ,  poivre,  clou  de  girofle,  8c  un  bouquet  de  fines  herbes; 
■ctant  cuites ,    tirez-les  &  les  fervez  avec  un  ragoût  par-deiTus. 

Les  pieds  d'agneaux  feuls  fe  iervent  aufli  pour  entrée.  Pour  cela  on  les  échaudc  &  on 
les  fait  cuire  :  étant  cuits  on  levé  l'os  du  milieu  ,  S;  oh  les  farcit  d'une  bonne  farce  faite 
de  blanc  de  dindon  cuit ,  chapon  ,  poulet  ou  perdrix  ;  on  iiache  cette  viande  avec  du  lard 
blanchi ,  de  la  tétine  de  veau  cuite ,  quelques  ris  de  veau  blanchis ,  des  "^rulites  &  des 
champignons  ,  de  la  moelle  ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  ,  Se  toutes  fortes  de 
fines  herbes  avec  un  peu  de  fromage  à  la  crème  ,  &  de  la  crcme  autant  qu'on  le  juge  à 
propos  :  le  tout  bien  haché  Se  bien  afiaifonné  ,  on  y  met  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs 
&  un  ou  deux  blancs.  Ces  pieds  étant  farcis  on  les  trempe  dans  des  œufs  battus  ,  puis 
on  les  panne,  c'eft-à-dire ,  on  jette  deiTus  delà  mie  de  pain  bien  fine;  après  on  les  fait 
frire  ,    Se  on  les  fert  chaudement  garnis  de  perfil  frit. 

On  fait  un  autre  ragoût  d'agneau  ;  on  en  prend  un  quartier  ,  on  le  coupe  en  quatre, 
Se  on  le  larde  de  mioyen  lard  ,  puis  on  le  m.et  dans  la  caflerole  ,  &  on  lui  laifTe  pren- 
dre un  peu  de  couleur ,  enfuite  on  le  fait  cuire  avec  bouillon  ,  fel  ,  poivre ,  clous ,  cham- 
pignons &  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  étant  cuit ,  on  y  met  un  coulis  de  V3au  ,  8c  on  le 
fert  chaudement. 

Agneau.  Quartier  d'agneau  rôti.  Faites  rôtir  un  quartier  d'agneau  à  la  broche  ;  étant 
prefque  cuit  ,  pannez-le  d'une  mie  de  pain  mêlée  d'un  peu  de  fel  Se  de  poivre  ;  Se  lui 
-ayant  fait  prendre  quelques  tours  de  broche ,  tirez-le  8c  le  fervez  avec  un  jus  d'orange 
■ou  citron. 

Alofe  grillée.  Il  faut  l'écailler  8<  Fincifer  ,  la  frotter  de  beurre  fondu  8c  la  poudrer  de 
fel  ,  puis  la  faire  griller  à  petit  feu  fur  le  gril ,  qu'elle  foit  de  belle  couleur.  Vous  la  pou- 
vez fervir  à  l'ofeiile  ;  c'ell-à-dire,vous  faites  une  farce  avec  de  l'ofeille  ,  8c  y  ajoutez  du  perfil, 
cerfeuil ,  ciboule ,  fel ,  poivre,  mufcade  Se  bon  beurre.  On  peut  aulîi  la  fervir  avec  un  ragoût  de 
champignons  ,  ou  une  fauflc  roufTe  avec  câpres  :  ou  bien  faites  une  faufle  avec  beurre 
frais  ,  ciboule  ,  perfil  haché  ,  câpres ,  le  tout  paffé  à  la  caflerole  avec  bon  aflaifonnement  , 
&  vous   délayerez  le  foie  dedans  pour  lier  la  faufle. 

On  la  fert  aufli  au  court-bouillon;  pour  cela  il  faut  l'écailler,  l'incifer  8c  la  faire 
cuire  avec  vin  blanc,  un  peu.de  vinaigre,  fel,  poivre,  laurier,  oignons  piqués  de  clous 
de  girofle  ,  citron  verd  ,  8c  un  m^orctau  de  beurre  ;  ctant  cuite  ,  la  tirer  8c  la  fervir  fur 
une  ferviette. 

Alouettes  en  ragoût.  Vuidez  vos  alouettes  5c  les  pafTcz  à  la  poêle  dans  un  peu  de  lard 
avec  un  oigrion  piqué  de  clous  ;  metîcz-y  des  truffes,  champignons  8c  quelques  foies  gras  ; 
poudrez  le  tout  d'un  peu  de  farine  ;  enfuite  vous  le  mouillez  de  bouillon ,  fi  vous  n'avez 
point  de  jus  de  bœuf  ou  de  .veau  ;  étr.nt  cuit  Se  diminué  à  propos ,  vous  liez  le  ragoût 
d'un  jaune  d'œuf  Se  d'un  peu  de  crème  douce  avec  uw  peu  de  perfil  haché  ,  8c  vous  retournez 
le  tout  fur   le  feu  ,  pour  que  cela  fe  lie  ;  mettez-y   un  jus  de  citron  Se  fervez. 

On  les  fert  auffi  rôties ,  mais  il  faut  qu'elles  foient  piquées  ou  bardées  ;  de  cette  ma- 
nière on  ne  les  vuidc  point  ;  quand  elles  font  prefque  cuites ,  on  les  panne  d'un  peu  de 
mie  de  pain  Se  fel  menu  :  on  les  fert  avec  verjus,  fel  Se  poivre  :  on  les  mange  aulH  à  fec 
avec  fel  Se  orange. 

Aloyau  en  ragoût.  Ayez  un  aloyau  de  la  première  pièce  ,  dégraifTez-Ie  Se  le  piquez  du 
côté  du  filet  de  gros  lard  bien  afiaifonné,  faiter-le  cuire  à  la  broche;  étant  à  demi-cuit, 
TOUS  le  retiicrez  Se  le  mettrez  dans  une  marmite  avec  jus  de  bœuf,  un  peu  de  cliampignons, 
un  peu  de  truffas,  morilles,  de  quelques  culs  d'artichauts,  le  tout  haché,  afiaifonné  de 
fel  ,  poivre  &    un    bouquet  de  fines  hcibcs  feulement  pour  Uoniier   goût  ;  on  couvre  la 
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marmite  &  on  le  laiiïs  cuire  ainri  doucement  fur  la  braife  ;  étant  cuit  à  propos,  on  tiré 
l'aloyau  Se  on  le  fcrt  avec  un  ragoût  de  ris  de  vcui  ,  de  foies  gras  ,  de  tru^ïl's ,  cham- 
pi.5'10  is  ,  morilies  ,  moufTeiouN,  culs  d'arrichnuts,  cictcs  &  polaces  d'aiperges  &  bon  af- 
faiibanemenc  ,  le  tout  bien  lie  d'un  bon  coulis  84  de  bon  goût  ;  vous  le  jettez  delTus  votre 
alo3'au   &  le  fervez  cfiaudement. 

Aloyau  farci.  Votre  aloyau  étant  prefque  cuit  à  la  broche  ,  vous  prenez  la  chair  du 
milieu  que  vous  hachez  b:en  menu  avec  du  lard  ,  moelle  de  boauf  ,  fines  herbes  &  bonnes 
garnitures,  comme  on  vient  d'expliquer  au  ragoût  ci-defTus,  &  bon  affaifonnement  :  en- 
ftilte  vous  en  tarcilfez  votre  aloyau  entre  la  peau  &  l'os,  &  le  recoufez  proprement ,  de 
peur  que  la  cl^air  ne  tombe  dans  la  lèchefrite  en  achevant  de  cuire  ;  étant  cuit  à  propos 
Se  fervi  fur  la  table  ,  on  ôte  les  peaux  pour  avoir  la  liberté  de  le  manger  avec  une 
fourchette  ou   cuiller. 

Aloyau  rôti.  Ayez  un  aloyau  dételle  groffeur  qu'il  vous  plaira,  fliites-le  cuire  à  la  bro- 
che ,  prenez  garde  qu'il  ne  foit  trop  cuit  ,  de  crainte  qu'il  ne  perde  fon  fuc  ;  il  veut 
être  mangé  faîgneux  ck  rouge  dans  fon  jus.  Ceux  qui  ne  l'aiment  point  fi  peu  cuit ,  le  cou- 
pent par  tranciie  d  ms  un  plat,  puis  y  mettent  un  peu  d'eau  ,  du  poivre  ,  du  fel ,  un  filet 
de  vinaigre  &  quelques  ciboulettes  hachées ,  St  le  font  bouillir  un  moment  fur  le  réchaut  ; 
on  le  fert  ainii.  Quelques-uns  au  fortir  de  la  broche  ,  le  mangent  avec  une  faufTe  aux  câpres 
8c  aux  anchois  ,  qui  fe  fait  ainCi.  On  lave  bien  trois  ou  quatre  anchois ,  on  en  ôte  les  arrêtes  , 
Si  on  les  hache  ;  enfuite  on  les  met  dans  une  cafTerole  avec  des  câpres  &  du  jus  de  bœuf 
afTaifonnés  de  fel  &  de  poivre  ;  on  fait  feulement  chauffer  cette  faufTe  &  on  la  fert  fous  l'aloyau. 

Le  jus  de  bœuf  fe  fait  de  cette  manière.  Prenez  un  morceau  de  bœuf  de  cimier  ,  coupez- 
le  par  tranches  8c  le  jettez  dans  une  terrine  que  vous  couvrirez  bien  de  fon  couvercle , 
puis  mettez  de  la  pâte  autour  enforte  qu'il  n'y  ait  point  d'air  du  tout  :  on  le  met  fur  un 
petit  feu  8c  on  le  laifle  fuer  pendant  deux  heures  ;  enfuite  on  tire  le  jus  8t  on  s'en  fert 
tlans  le   befoin. 

Anchois,  petits  poifTons  de  mer  qu'on  apporte  tout  confits  au  fel  dans  de  petits  barils; 
on  en  fait  ordinairement  des  falades ,  8c  c'eit  la  façon  la  plus  commune  de  les  manger  ; 
on  les  lave  pour  cela  dans  du  vin  ou  de  l'eau  ,  puis  on  les  fend  en  deux  8t  on  levé  l'ar- 
rête du  milieu  ;  on  les  arrange  proprement  fur  de  petites  laitues  ,  8c  l'on  garnit  de  jeune 
cerfeuil.  On  fait  aulTi  vm  coulis  d'anchois ,  8c  il  entre  dans  plufieurs  ragoûts  tant  gras 
que  maigres.  On  frit  fi  l'on  veut  les  arrêtes  d'anchois  qui  ont  fervi ,  après  les  avoir  trem- 
pés dans  une  pâte  faite  avoc  de  l'eau  ,  de  la  farine  ,  un  œuf,  un  peu  de  fel  8c  poivre  j  ils 
fervent  de  garnitures  ou  hors-d'œuvres  ,  avec  orange  8c  perlil  frit. 

Andouilles  de  cochon.  Prenez  des  gros  boyaux  de  cochon,  &  ôtez-en  le  gros  bout, 
faites-les  tremper  un  jour  ou  deux ,  enfuite  tirez-les  8c  les  lavez  bien  :  faites-les  blanchir 
à  l'eau  chaude  avec  un  peu  de  fel  8c  quelques  tranches  d'oignons  8c  de  citron  ;  après 
qu'ils  feront  blanchis  ,  jettez-les  dans  de  l'eau  fraîche  ,  mettez-les  fur  vme  table  Se  les 
fendez  en  plufieurs  bandes  j  vous  les  couperez  de  la  longueur  que  vous  fouhaitercz  :  vous 
prendrez  du  ventre  de  cochon  8c  en  ôterez  le  gras  ;  vous  couperez  cette  viande  en  gros 
lardons  de  la  même  longueur  de  vos  andouilles ,  8c  vous  les  formerez  ainfi  avec  moitié 
d'un  8c  d'autre  ,  les  afiaifonnant  comme  il  faut  ;  puis  vous  prendrez  les  chemifes  ,  vous  les 
nettoyerez  bien  8c  les  ferez  aufli  tremper  quelque  tcms  dans  du  vin  blanc  pour  en  ôter 
le  mauvais  goût  :  vous  les  couperez  de  la  longueur  de  vos  andouilles ,  8c  ficellerez  les  bouts 
de  chaque  andouille  ,  8c  les  paflerez  proprement  dans  la  chernife  pour  les  en  revêtir  8c 
les  lier.  Quand  vous  aurez  fait  vos  andouilles  ,  il  les  faut  emporter  dans  une  marmite 
avec  de  l'eau,  des  tranches  d'oignons,  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle ,  deux  feuilles 
de  laurier  ,  un  peu  de  panne  de  cochon  ,  8c  vous  les  feiez  cuire  doucement  en  les  écumant 
bien  ,  y  jettant  après  que  vous  les  aurez  écumécs  une  pinte  de  lait  ;  vous  les  laifTerez 
refroidir  dans  le  même  bouillon  ,  Si  vous  les  tirerez  enfuite  prenant  garde  de  les  rom- 
pre :  on  les  fait  griller  fur    du   papier  8c  on  les  fert  tout  d'un  tems. 

AndouilUs  de  \tau  Ayez  des  boyaux  de  veau  qui  foient  un  peu  gros  ,  lavez-les  bien 
proprement ,  coupez  les  de  la  longueur  dont  vous  voulez  faire  vos  andouilles  ,  8c  ficeliez 
un  des  bouts  :  prenez  du  lard  blanchi" ,  de  la  tétine  de  veau  blanchie  ,  de  la  fraife  de 
veau  de  même  ;  coupez-le  tout  par  petits  dez  ou  rouelles  :  vous  les  mettrez  dans  une  caf- 
fcrole  8c  les  affaifonnerez  d'épices  fines  battues  8c  une  feuille  de  laurier  ;  il  y  faut  du  fel , 
du  poivre,  un  peu  d*cchaiottes  hachées ,  8c  vous  y  ajouterez  environ  un  derai-fetier  de 
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bonne  crcrae  de  lait  :  vous  paflcrez  le  tout  enfemble  fur  le  fourneau  ,  &  tirerez  après 
la  calTerolc  en  arrière  ;  vous  y  jetterez  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs  &  un  peu  de  mie 
de  pain  :  le  tout  étant  bien  lié  ,  vous  en  formerez  chaudement  vos  andouilles  avec  un 
entonnoir,  &  vous  les  ficellerez  ,  après  quoi  vous  les  ferez  blanchir  dans  l'eau,  8c  les 
emporterez  de  la  même  manière  que  celles  de  cochon.  On  les  fait  cuire  de  même  :  il  les 
faut  auHi  laiiïer  refroidir  dans  leur  bouillon.  Pour  les  fervir  ;  on  les  trempe  dans  un  peu 
de  beurre  fondu  ,  on  les  panne  ,  on  les  fait  griller  à  petit  feu  ,  &  on  fert  chaudement. 
Les  andouilles  de   veau  fe  peuvent  f.nre  en  été   quand  la  falfon  du  cochon  eft  paiïee. 

Andouilles  &  cenelats  de  Carême.  Prenez  chair  d'anguille  ,  de  tanche  ,  de  carpe  &  de 
brochet  ;  hachez  bien  toutes  ces  chairs  emfemble  avec  perfil  8c  ciboulettes  ,  affaifonnez- 
les  de  poivre,  fel  ,  clou  ,  mufcadc  ;  joignez-y  du  bafilic  ,  graiffc  d'anguille  8c  beurre  frais, 
ce  qu'il  en  faut  :  pilez  enfuite  les  ofremens  de  carpe ,  de  brochet ,  d'anguille  &i  de  tanche 
dans  un  mortier  ,  8c  y  ajoutez  du  vin  rouge  ce  qu'il  en  faut  ;  palfez-le  à  l'étamine  8c  en 
arrofez  votre  hachis  ,  duquel  vous  emplirez  des  peaux  d'anguilles  i  étant  emplies  ,  ficellez- 
les  de  la  longueur  que  vous  voudrez  par  les  deux  bouts  ;  enfuite  faites-les  mariner  vingt- 
quatre  heures  dans  du  fel  Se  de  la  lie  de  bon  vin  ;  les  ayant  retirées  mettez-les  autant  à 
la  grofle  fumée  de  votre  cheminée  ,  ou  tel  tems  que  vous  voudrez  ,  pourvu  que  le  fel 
8c  les  épices  ne  foient  point  épargnés  ;  8c  lorfque  vous  en  aurez  befôin  vous  les  ferez 
cuire  dans  du  vin  blanc  avec  fines  herbes  ,  ou  dans  deux  tiers  d'eau  8c  un  tiers  de  lie, 
aufîi   avec  de  fines  herbes  :  on  les  fert  froides  pour  entremets. 

Anguilles  farcies. Lc\ez  proprement  la  chair  de  vos  anguilles  ,  8c  la  pilez  dans  un  mortier: 
vous  y  mettrez  de  la  crème  ,  de  la  mie  de  pain  avec  un  peu  de  perfil  8c  ciboule,  champignons 
&truîïes  ;  votre  hachis  étant  bien  afiaifonné  ,  vous  en  farcirez  vos  arrêtes  bien  proprem.ent  , 
vous  les  pannez  bien  de  mie  de  pain  ,  puis  vous  les  faites  cuire  au  four  dans  une  tourtière  , 
qu'elles  foient  de  belle  couleur  ,  8c  les  fervez  chaudement. 

Anguille  au  blanc.  L'anguille  étant  dépouillée,  coupez-la  par  morceaux  Scia  fiutes  blanchir  à 
l'eau  bouillante;  étant  égouttés ,  vous  les  pafiez  au  beurre  blanc,  8c  les  faites  cuire  avec  fel, 
poivre  ,  clou  ,  un  morceau  de  citron  ,  8c  un  verre  de  vin  blanc:  paflez  aulîi  des  culs  d'arti- 
chauts ,  champignons  8c  pointes  d'afperges ,  avec  bon  beurre  8c  fines  herbes  que  vous  y  ajou- 
terez. Quand  on  eft  prêt  à  fervir,  mettez  y  une  faufle blanche  faite  avec  des  jaunes  d'œufs  8c 
verjus ,  8c  fervez  chaudement. 

Si  vous  les  voulez  à  la  faufle  roulTe  ,  pafTez-les  à  la  caflerole  avec  beurre  roux  ,  un  peu  de 
farine  ,  un  peu  de  bouillon  de  poiflbn  ou  purée  claire  ,  champignons  ,  ciboules ,  perfil  haché 
8c  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  ajoutez-y  fel,  poivre,  clou  8c  câpres,  puis  faites  bouillir  le 
tout  enfemble.  Votre  ragoût  étant  prefque  cuit ,  mettez-y  un  peu  de  verjus  8c  du  vin  blanc  ; 
faites-le  bouillir  encore  un  peu  ,  ajoutez-y  une  petite  liaifon  avec  jaune  d'œuf.  Se  le  fervez. 

On  la  fert  auffi  frite  ;  pour  cela  on  la  coupe  par  tronçons ,  on  en  ôte  l'arrête  8<  on  la  tail- 
lade un  peu  fur  les  côtés  :  on  la  met  m.ariner  pendant  une  couple  d'heures  dans  du  vinaigre  , 
fel  ,  poivre  ,  laurier  ,  ciboules  8c  jus  de  citron  ;  on  la  farine  8c  on  la  frit  en  beurre  affiné  :  on  la 
fert  avec  perfil  frit. 

On  la  fert  encore  rôtie  fur  le  gril ,  on  la  coupe  par  tronçons ,  on  la  fait  mariner  comme  ci- 
dcffus  ,  Se  on  la  fait  rôtir  fur  le  gril  ;  enfuite  on  fait  une  fauffe  avec  beurre  roux  ,  farine  , 
câpres ,  fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  clou  ,  vinaigre  8c  un  peu  de  bouillon,  puis  on  y  fait  un  peu 
bouillir  l'anguille  quand  elle  cuite. 

Artichauts  à  la  faujj'e  blanche.  Faites-les  cuire  dans  de  l'eau,  ôtez-en  le  foin  8c  faites  une 
fauHe  avec  beurre  frais  pétri  dans  un  peu  de  farine,  vinaigre  ,  fel  8c  mufcade. 

Artichauts  frits.  Il  faut  les  couper  par  tranches  ,  enôter  le  foin ,  8c  les  faire  bouillir  dans  l'eau 
trois  ou  quatre  tours,  puis  les  retirer  8c  les  mettre  tremper  dans  du  vinaigre  ,  poivre  8(  fel  , 
enfuite  dans  des  œufs  battus  ,  les  fariner  8c  les  faire  frire  dans  du  beurre  affiné  ,  8c  les  fervir 
garnis  de  perfil  frit. 

Artichauts  pour  garder.  Quand  ils  font  à-peu-près  à  leur  grofilnir  ,  &  avant  qu'ils  foient  durs , 
il  faut  les  cueillir  8c  les  retourner,  c'eft-à-dire  ,  en  ôter  toutes  les  feuilles  avec  un  couteau  fans 
y  laiffcr  de  verd  ;  jcttez-!es  dans  l'eau  fraîche  à  mefure  qu'ils  font  tournés  pour  les  empêcher 
de  noircir  :  quand  vous  en  aurez  une  quantité  fuffifanie  ,  vous  les  jetterez  dans  une  chaudière 
d'eau  bouilkmte  que  vous  laifiercz  fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  cuits  comme  pour  manger. 
Tirez-les  enfuite  de  la  chaudière,  8c  à  mefure  que  vous  en  aurez  6té  le  foin,  jettez-les  dans 
de  l'eau  froide  ,  Si   au  furtir  de-là  plongez-les  dans  la  farine ,  doforic  qu'ils  en  foient  tout 
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couvert  :  étendez-les  enfuife  fur  des  claies ,  que  vous  expoferez  tous  les  jours  au  foleil ,  Se 
que  vous  ôtcrcz  quand  le  foleil  fe  retirera  ;  continuez  de  la  forte  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  fecs 
comme  du  bois ,  &  que  vous  puiffiez  voir  le  jour  au  travers  comme  au  travers  d'un  parchemin. 

5  il  n'y  pas  aHez  de  foleil  pour  les  fécher  ,  vous  pouvez  faire  brûler  un  fagot  dans  le -four 

6  le  mettre  fécher  dedans  ;  mais  ils  font  plus  jaunes  féchcs  au  foleil.  Mettez-les  enfuite 
dans  un  fac  que  vous  pendrez  en  l'air  dans  un  lieu  bien  feç  ,  de  crainte  qu'ils  ne  fe  moififfent. 

Lorfque  vous  voulez  en  manger  ,  fi  c'elt  pour  le  dîné  ,  mettez  le  matin  un  pot  plein  d'eau 
devant  le  feu  ;  &  quand  elle  ell  prête  à  bouillir  ,  jettez-y  la  quantité  d'artichauts  dont 
vous  aurez  befoin  ,  avec  un  morceau  gros  comme  le  pouce  de  beurre  frais  roulé  dans  la 
farine  ;  cela  les  fait  blanchir  :  laifiez  le  pot  auprès  du  feu  fans  le  faire  bouillir  ,  mais  qu'il 
s'entretienne  feulement  chaud  ;  vos  artichauts  reviendront  comme  dans  leur  naturel. 

On  peut  les  faire  fécher  fans  les  faire  cuire  auparavant;  mais  en  ce  cas  il  faut  avant  de  les 
employer  ,  les  mettre  tremper  dans  de  l'eau  tiède  pendant  vingt-quatre  heures  pour  les  faire 
revenir  ,  &  enfuite  les  faire  cuire  comme  ceux  à  l'ordinaire. 

Une  autre  manière  pour  garder  les  fonds  d'artichauts ,  c'eft  de  les  faler  ou  confire  :  on 
les  coupe  en  automne  avant  qu'ils  veuillent  fieurir,  pour  qu'ils  pe  foient  pas  trop  durs  ;  on 
en  ôte  tout  1^  foin ,  &  après  les  avoir  fait  cuire  à  demi  ,  on  les  laiHe  bien  refroidir  &  s'é- 
î^outtcr  ,  Se  on  les  effuie  avec  un  linge  ,  puis  on  les  arrange  dans  des  pots,  on  y  verfe  de 
l'eau  Se  du  fel  par-deffus  jufqu'à  ce  que  le  fol  ne  fe  fonde  plus  &  tombe  au  fond  par  grains 
entiers  :  il  faut  que  la  faumure  furnage  les  artichauts  ,  St  couler  par-deffus  environ  deux 
«loigts  de  beurre  fondu  aiîn  que  l'air  n'y  pénètre  point  :  quand  le  beurre  efl  bien  refroidi , 
on^  bouche  les  pots  avec  du  fort  papier,  &  on  les  met  à  l'abri  des  chats  Si  desfouris.  On  doit 
vifiter  ces  pots  tous  les  mois ,  pour  oter  tout  ce  qu'il  y  a  de  chanfi ,  8c  pour  y  mettre  de 
la  faumure  quand  il  en  manque. 

On  confit  de  même  Içs' champignons  y  les  afperges  ^  le  poupier  doré,  les  morilles  &  les 
moujerons. 

Àfperges  à  la  crème.  Il  faut  rompre  les  afperges  par  petits  morceaux  &  les  faire  un  peu  blan- 
chir dans  l'eau  bouillante  ;  après  on  les  pafîé  dans  la  caiïcrole  avec  bon  beurre;  on  y  met 
enfuite  du  lait  &  de  la  crème  ,  8c  on  l'aifaifonne  doucement ,  y  mettant  auflî  un  bouquet  de  fines 
herbes.  Avant  que  de  fcrvir  on  délaie  un  ou  deux  jaunes  d'œufs  avec  de  la  crème  pour  lier  les 
afperges ,  8c  on  les  fert. 

Ajperges  <iu  jus.  Vos  afperges  étant  rompues  par  morceaux  ,  vous  les  paflcz  à  la  caflerole 
avec  lard  fondu  ,  perfl  Se  cerfeuil  hachés  menu  ,  Se  une  ciboulette  que  vous  retirerez  ,  aflai- 
fonnées  de  fel  Se  de  mufcade  :  on  les  laiiTe  cuire  à  petit  feu,,  enfuite  on  les  dégraiffe  ;  on  y  met 
un  jus  de  mouton  8c  de  citron  ,  &.  on  les  fert  chaudement, 

Afperges  au  beurre.  Faites  cuire  des  afperges  dans  l'eau  ,  prenant  garde  qu'elles  ne  cui- 
fent  trop  ,  mettez-les  égoutter  Se  les  drefîez  dans  un  plat  ;  faites  une  faufle  avec  beurre  , 
fel  ,  vinaigre  Se  mufcade  ,  ou  poivre  blanc  ,  la  remuant  toujours ,  Se  verfez-la  fur  vos 
afperges. 

Afperges.  Pour  les  confcrver  ,  on  en  ôte  le  dur  ,  on  les  fait  bouillir  un  bouillon  avec  eau  , 
fel  Se  beurre  ,  puis. on  les  met  dans  l'eau  fraîclie  Se  on  les  en  retire  pour  les  lallfcr  égoutter; 
étant  froides  on  les  met  dans  un  pot  tout  de  leur  longueur  ,  avec  fel  ,  clous  entiers ,  citron 
vcrd  ,  Si  moitié  eau  &  moitié  vinaigre  ;  on  les  couvre  de  beurre  fondu  mettant  un  linge  entre- 
tltux  ,  Se  on  les  lient  dans  un  lieu  tempéré.  Quand  on  veut  s!en  fcrvir  ,  on  les  fait  cuire  comme 
le:>  autres. 

Barbeau  à  Vétuvée.  Habillez  proprement  vos  barbeaux ,  mettez-les  dans  une  cTilcrole  ,  8c  les 
faites  cuire  avec  vin  ,  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes ,  un  peu  d'eau  Se  bon  beurre  frais  ,  vous  les 
laifiez  bouillir  jufqu'à  ce  que  la  faulTe  foit  courte,  Se  pour  liaifon  vous  y  mctcezun  peu  de 
farine  Se  les  fervez  chaudement.  Il  y  en  a, qui  les  font  cuire  comme  ci-defflis  ,  mais  ils  n'y  met- 
tent point  de'beurre  ;  Se  lorfqu'ils  font  cuits  ils  les  drellent  au  fec  dans  un  plat ,  Se  vcrfent  par- 
defl"us  un  ragoût  de  champignons ,  truffes ,  morilles ,  culs  d'artichauts  ,  afTiifonué  de  fel , 
poivre  ,  beurre  frais  Se  bouillon  de  poifibn. 

Barbeau  au  court-bouillon.  Ayez  un  gros  barbeau  ,  vuide7-lc  fans  l'écailler,  mettez-le  dans 
un  plat ,  Se  verfez  par-deffus  du  vinaigre  Se  du  fel  tout  bouillant  ,  puis  faites  bouillir  dans  unQ 
poilfonniere  du  vin  blanc  ,  verjus ,  fel ,  poivre  ,  clous ,  mufcade  ,  laurier  ,  oignon  ,  citron  verd 
ou  orange  feche.  Quand  il  bouillira  à  grand  feu  ,  mettes -y  cuire  votre  barbea.u  Se  le  fervez 
tnfuite  à  feç  fur  une  ferviette  blanche  garni  de  pcriîl. 
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Barbeau  ràti.  Yn'idez  &  écaillez  vos  barbeaux  ,inc;rez-îes  légèrement  fur  les  cotée ,  tVor- 
tez-les  de  beurre  fondu  Se  les  poudrez  de  fcl  menu  :  on  les  met  enfuite  rôtir  lur  le  gril  ;  écaat 
rôtis  ,  on  les  fort  avec  une  faulFc  bljnche  faite  avec  bon  beurre,  Tel  ,  poivre  ,  mufcade  , 
câpres ,  deux  anchois ,  une  ciboule  entière  ,  avec  v.n  peu  de  farine  ;  vous  y  ajoutez  une  goutte 
d'eau  Si  un  peu  de  vinaigre  ,  8c  vous  tournez  la  laufle  jufqu'à  ce  qu'elle  fait  liée,  &  la  jett=3- 
Uir  votre  poiflbn. 

Barbotes  e/i  ragoût.  Il  faut  les  nettoyer  dé  leur  limon  dans  l'eau  chaude  ,  8c  les  vuider  ,. 
•puis  les  fariner  &  les  faire  frire  en  bon   beurre  :  eafuitj  vous  les  pCf.Terez  dans   une  caficrole: 
avec  beuire  roux,   farine,    anchois  fondus  ,  affaiibnncs   de  fcl  &   mufcade,   une    ciboule, 
câpres  &  jus    d'orange   ou  verjus  de  grains  ;  vous   laifierez  mitonner  le    tout  doucement , 
après  quoi  vous  fervirez  vos  barbotes  chaudement  garnies  de  perfil  frit  &  citron  par  tranches. 

Barbotes  en  cr.jjerole.  Etant  limonécs  à  l'eau  chaude  &  vuidces  ,  mettez  les  foies  à  part  &  les 
pafîez  à  la  cafTcrole  avec  beurre  roux;  puis  mettez  les  barbotes  dans  une  autre  caiïerole  avec 
le  même  beurre,  un  peu  de  farine  &  vin  blanc  ,  aflaifonnéesde  fcl,  poivre,  mufcade,  un  bouquec 
de  fines  herbes  &  un  morceau  de  citron  verd.  Faites  un  ragoût  à  part  de  la  même  faufie  de 
barbotes,  avec  des  foies  &  des  champignoni,  &  garmifez-en  votre  plat,  y  ajoutant  un  jus  de 
citron  en  fervant. 

Barbue  au  coun~bouillon.  Voyez  Barbeau^ 

Barbue  marinée.  L'ayant  habillée  ,  il  faut  la  découper  par-defTr.s  le  dos  pour  faire  pénétrer- 
la  marinade  :  étant  marinée  ,  vous  la  pannez  de  mie  ,8c  chapelure  de  pain  bien  fines ,  8c  la^ 
poudrez  de  fel,  puis  vous  la  faites  cuire  au  four  dans  une  tourtière,  8c  la  fervez  garnie  der 
perfil  frit. 

Becafigue  ,  petit  oifeau  qui  eft  une  efpece  d'ortolan  qui  vit  de  figues  :  ces  oifeaux  fe  mangent, 
rôtis,  on  ne  les  vuide  point,  on  en  coupe  la  tête  &  les  pieds,  8c  on  les  fait  cuire  dans  un& 
brochette  avec  des  bardes  de  lard  ;  on  les  poudre  de  pain  râpé  8c  fel.  On  les  fert  avec  juj- 
d'orange  ou  verjus  de  grain  ,  poivre  8c  fel. 

Becajje  au  vin.  Coupez  les  bccafles  en  quatre  ,  ôtez-en  les  dedans  Scies  mettez  à  part  pour  en 
faire  une  liaifon  ,  mettez  enfuite  vos  becafles  dans  une  caHerolc  avec  des  truft'es  coupées  par 
tranches  ,  des  ris  de  veau  ,  des  champignons ,  des  mouflerons  ,  8c  pafîez  le  tout  cnfemble  avec 
lard  fondu  ,  8c  le  mouillez  de  jus  de  bœuf:  afiailbnnez  le  tout  de  fel ,  poivre,  ciboule  ,  8c  y 
mettez  deux  verres  de  vin;  faites  bien  bouillir  le  tout  ,  Se  quand  cela  fera  bien  cuit,  vous 
délayerez  dans  la  faufle  le  dedans  des  becaiîés  que  vous  avez  réfervé  pour  lier  la  fauiTc  ^ 
&  vous  les  fervirez  chaudement- avec  un  jus  de  citron  ou  jus  d'orange  que  vous  preiiérex 
deffus. 

Becajfes  en  falmi.  Faites-les  rôtir  à  la  broche ,  8c  quand  elles  feront  à  d«mi-cuites  ,  coupez- 
les  par  morceaux  Se  les  mettez  dans  une  calferole  avec  du  vin,  y  en  mettant  ce  qu'il  en  faut 
ifuivant  la  quantité  des  beca(T;s ,  ajoutez-y  des  truffés  &  des  champignons  haches  ,  un  peu  d'an- 
chois Se  de  câpres  ,  bon  arfaifonnement  ,  8e  faites  cuire  le  tout  ;  étant  cuit  ,  liez  la  fauflé  avec 
quelque  bon  coulir.  ;  enfuite  drelfez  les  becalTes  Se  les  tenez  chaudement  fans  qu'elles  boiiiilent. 
Auparavant  que  de  ferv''-  vous  y  preiïerez  un  jus  d'orange  ,   8c  fervirez  chaudement. 

Beca/j-nes  en  ragoût.  HabiUcz-les  Se  les  coupez  en  deux  fans  en  rien  ôter  du  dedans ,  pafîez-les  à 
la  caHerole  avec  lard  fondu  ;  aflaifonnez  de  fel,  poivre  ,  ciboule,  que  vous  retirez  :  ajoutez-y 
un  pw'U  de  bouillon  &  un  verre  de  vin  ;  laiflez  cuire  le  tout  :  étant  cuit ,  fervez-le,  chaudement. 
avec  un  jus  de  citron.  Les  beci-.flînes  fe  mangent  aulîi  rôties. 

Betteraves  cuitjs.  Ayez  des  betteraves  cuites  au  four  ,  pelez-les  ,  8c  les  ayt:nt  coupées  pro- 
prement de  la  tê.e  à  la  queue  en  man'ere  de  foies  de  répaiffeur  de  trois  écus ,  mettez-les 
tremper  dan5  une  pâte  claire  f-.ltc  de  vin  blanc  ,  fleur  de  farine  ,  crème  douce,  jaune  ti.  blanc 
d'œuf  crud  ,  plus  de  jaune  que  de  blanc  , .poivre  ,  fel  8c  clous  de  girofle  en  poudre  ,  puis  tirez- 
les  de  cette  pâte  Se  les  poudrez  de  f.irine,  mie  de  pain  8c  perfil  haché  ;  faites-les  frire  enfuite 
dans  du  beurre  ;  étint  frites  ,  vous  les,  fervez  daiîs  un  plat  avec  du  jus  de  citron.  On  mange 
les  betteraves  fricaffées  avec  beurre  ,  oignon,  perfil  ,  poivre 8c  fel.  On  les  fert  auflî  on  falades. 

B.che  ,  n'tfl, bonne  que  quand  elle  efl  bien  jeune;  fa  chair  cft  affez  délicate  8c  agréable:  elle 
a  beaucoup  de  rapport  à  la  chair  du  cerf  Se  s'accommode  de  même;  mais  elle  a  la  chair  plus 
molle  8^  plus  fade.  On  la  m  nge  rôtie  ;  8c  pour  cela  on  la  fait  tremper  dans  une  marinade  après 
l'avoir  piqi'ée  de  menu  laid.  On  l'arrofe  en  la  fiifant  rôtir  ,  &  et  int  cuite  on  met  des  câpres  8c 
un  peu  (\i  f.rlne  dans  fon  dégoût  avec  un  peu  de  citron  verd  ,  Se  on  la  fait  mitonner  dans  la 
fai.lfe.  0.1  la  mange  fi  l'on  veut  à  lu  faufle  douce ,  avcc  vinaigre ,  poivre,  canudle  8c  fucre ,  &  une 
léchalotte  euticr(;. 
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Bifque  de  pigeons.  Ayez  des  pigcoiT;  qui  foient  frais  tue's  ,  habillez-les  &  les  padez  à  l'eau 
chaude  pour  les  blanchir  ,  cnfuite  taitcs-ies  cuire  dans  du  bouillon  clair  avec  plufieurs  bardes 
de  lard  ,  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  ,  deux  tranches  de  citron  ,  le  tout  bien  écume. 
On  ne  les  mettra  au  feu  qu'une  heure  avant  de  fervir.  Lorfque  vos  pigeons  font  cuits  vous  les 
tirez  en  arrière  ,  puis  vous  en  faites  un  ragoût  avec  de  ris  de  veau  blanchis ,  coupés  en  deux  , 
des  champignons  coupés  par  petits  morceaux  ,  des  trufies  par  tranches ,  des  culs  d'artichauts 
coupés  en  quatre  ,  Se  un  entier  pour  mettre  au  milieu  de  votre  potage.  Vous  pafTerez  propre- 
ment ce  ragoût  avec  un  peu  de  lard  Se  de  farine  ,  &  un  oignon  piqué  de  clous ,  &  n'attendez 
pas  qu'il  rouOiiTe.  Quand  il  efl  ain(i  paffc,  vous  y  mettez  un  peu  de  bouillon  &  vous  le  laiflcz 
cuire  avec  une  tranche  de  citron.  Vous  ferez  cuire  à  part  dans  une  petite  marmite  des  crêtes 
bien  échaudcesSc  bien  épluchées  ,  ayez  des  bardes  de  lard,  de  la  grailîe  de  veau  &  du  bouillon 
clair ,  une  tranche  de  citron  ,  un  oignon  piqué  de  quelques  clous  de  girofle ,  fur-tout  que  le 
toutfoit  bien  blanchi  :  pafTez  pour  cela  un  peu  de  mie  de  pain  dans  l'étamine  avec  du  bouillon  ; 
il  n'en  faut  que  deux  cuillerées.  Vos  pigeons  ,  vos  crêtes  &  votre  ragoût  étant  prêt ,  vous  faites 
vos  foupes  de  croûtes  de  pain  féchées  au  four  ou  au  feu  ;  vous  mettez  mitonner  votre  potage 
avec  bon  bouillon  gras ,  enfu'te  vous  drefiez  vos  pigeons  dciïiis  &  le  cul  d'artichaut  au 
milieu  ,  le  ragoût  dans  l'entre-dcux  des  pigeons ,  les  crêtes  fur  l'eftomac  :  le  tout  bien  dc- 
graiffc,  achevez  de  mettre  tout  le  ragoût  deflus  avec  un  jus  de  bœuf  dont  on  arrofe  le  potage 
qu'on  fort  proprement. 

Bifque  de  chapon.  Habillez-le  proprement  Se  le  faites  blanchir  à  l'eau  chaude  ;  faites. le  cuire 
dans  du  bouillon  avec  plufieurs  bardes  de  lard ,  oignons  piqués  de  clous  de  girofle  8c 
quelques  tranches  de  citron  ;  ayez  foin  de  les  bien  écumer.  Votre  chapon  étant  cuit , 
laiflez-le  dans  fon  bouillon  jufqu'à  ce  que  vous  vouliez  le  drefler  :  avant  cela  faites  un 
raj^oût  de  ris  de  veau  comme  pour  la  bifque  de  pigeons  ,  &  votre  ragoût  étant  cuit ,  faites 
mitonner  votre  potage  comme  celui  de  la  bifque  de  pigeons  ;  étant  bien  mitonné  vous 
dreiToz  votre  chapon  dcfflis ,  vous  rangez  votre  ragoût  tout-autour  ,  &  verfez  defTus  un  jus 
de  bœuf  pour  le  nourrir  ,  &  après  un  jus  de  citron  en   fervant. 

Blanc-manger.  Prenez  deux  pieds  de  veau,  6tez-en  les  os.  Se  une  poule  qui  ne  foît  pas 
tout-à  fait  grade,  ôtez  en  l'ame  Se  tout  ce  qui  eft  dans  le  corps,  lavez  bien  le  tout 
dans  de  l'eau  ,  Se  faites  cuire  le  tout  enfemble  avec  de  l'eau  fans  fel  :  quand  il  eft  bien 
cuit  ,  prenez  garde  qu'il  ne  foit  ni  trop  fort ,  ni  trop  délicat.  Si  vous  avez  trop  de  gelée  , 
ôtezen  8e  pafTez  la  gelée  au  travers  d'une  ferviette  ;  cnfuite  mettez-y  du  fucre  ,  de  la 
cannelle^  Se  de  l'écorce  de  citron  ,  Se  faites  bien  bouillir  le  tout  un  peu  de  tems  dans 
une  cafll-role  fur  le  feu  ,  après  l'avoir  bien  dégraifle  :  après  cela  11  faut  avoir  une  demi- 
livre  d'amandes  douces.  Se  huit  ou  dix  amandes  ameres,  les  peler  à  l'eau  chaude,  les 
bien  piler  dans  un  mortier  ,  les  arrofimt  de  lait  afin  qu'elles  ne  viennf:nt  pas  en  huile. 
Paffez  cnfuite  votre  blanc-manger  ,  qui  ne  foit  pas  trop  chaud  ,  avec  vos  amandes  ,  deux 
ou  trois  fois  dans  une  étamine  ;  puis  vous  relavez  bien  votre  étamine  ,  Se  le  repaffez  encore 
une  fois  afin  qu'il  foit  bien  blanc.  Après  l'avoir  mis  dans  un  plat,  vous  pafl'ez  par-defTus 
dwix  feuilles  de  papier  blanc  pour  en  ôter  la  graifTe  ;  vous  le  glacez  proprement  ;  Se  y 
mettez  une  goutte  d'eau  de  fleur  d'orange  ;  Se  quand  il  fera  bien  gelé  ,  vous  le  fervirez 
froid  ,  le  garnilTant  de  citron. 

BLeuf.  Entrée  d'une  pièce  de  bœuf.  Prenez  un  morceau  de  derrière  de  cimier,  lardez- 
le  de  jambon  &  de  lard  bien  aiïaifonné  de  poivre  ,  fel  ,  coriandre  ,  cannelle  ,  girofle  8i 
mufcade  battus ,  perfil  ,  oignon  ,  rocambole  ,  le  tout  bien  mêlé  enfemble  :  vous  en  ferez 
entrer  autant  que  vous  pourrez  dans  votre  lard  Se  le  larderez  defl'us  &  deflbus.  Vous 
l'aflailonnerez  encore  de  tous  vos  ingrédiens  Se  le  mettrez  dans  une  cafl'erole  pour  le  faire 
un  peu  mariner  avec  oignons ,  perlai ,  rocambole  ,  bafilic  ,  thym  ,  verjus ,  tranches  de  ci- 
tron Se  un  peu  de  bouillon  ;  il  faut  l'y  laifTer  deux  heures.  Se  le  faire  cuire  dès  le  foir  pour  le 
lendemain.  Vous  le  mettrez  dans  une  ferviette  avec  des  jjardes  de  lard  Se  vous  ferrerez  bien 
la  ferviette  ,  afin  qu'il  n'y  entre  point  de  grailfe.  Vous  choififfez  une  marmite  proportionnée  , 
vous  mettez  une  afilette  de  terre  au  fond  ,  de  peur  que  la  ferviette  ne  brûle  ,  ou  la  viande  ; 
&,  pour  aifaifonnement ,  vous  y  mettez  de  la  panne  de  porc  ou  graiffe  de  bœuf  bien  fraîche 
environ  trois  livres,  fuivant  que  votre  pièce  de  bœuf  eft  groffe  ;  vous  y  ajoutez  du  verjus,  du 
vin  blanc,  cannelle,  poivre  long,  tranches  de  citron,  mufcade,  oignon,  perfil,  laurier, 
du  fel  ce  qu'îl  en  faut,  du  bafilic  entier,  de  la  coriandre  entière  :  le  tout  étant  dans  la 
marmite,   vous  la  couvrez  8e  la  laifTez  cuire  doucement.  Quand  la  pièce  de  bœuf  eil  cuite  , 
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vous  la  laiffez  refroidir  dans  fa  graiffe  ;  étant  froide  ,  vous  la  coupez  en  tranches  minces  , 
&  la   fervez. 

Bœuf  roulé.  Coupez  de  bonnes  tranches  de  bœuf,  8c  applatiHez-les  bien  fur  la  table  avec 
le  coupret.  Faites  à  part  une  farce  de  chair  de  chapon  ,  d'un  morceau  de  cuiiTe  de  veau  ,  du 
lard  &  de  la  moelle  de  bœuf,  du  jambon  cuit,  du  perfil  &  delà  ciboule,  quelques  ris 
de  veau  ,  des  truffes  &  des  champignons  ,  le  tout  haché  &  bien  aflaifonné  de  fines  cpices 
&  fines  herbes.  On  y  met  encore  trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs  Si  un  peu  de  crème  de  lait; 
&  après  que  votre  farce  eft  bien  hachée  ,  vous  la  mettez  fur  les  tranches  de  bœuf  que 
vous  roulez  proprement,  enforte  qu'elles  fcient  bien  fermes  8c  d'une  belle  grofTeur;  vous 
les  mettez  dans  une  marmite  avec  des  bardes  deflus  8c  deflbus  ,  un  peu  de  fain-doux,  fel 
&  poivre  ,  citron  verd  ,  laurier ,  clous  de  girofle  8c  fines  herbes  ;  vous  couvrez  bien  votre 
marmite  8c  les  laiflez  cuire  doucement ,  feu  defflis  Se  deflbus.  Vos  tranches  étant  cuites  , 
vous  les  tirez  8c  en  égouttez  la  graifle  ;  vous  les  coupez  en  deux,  de  longueur,  8c  les 
dreflez  dans  un  plat  du  côté  qu'elles  ont  été  coupées  8c  les  fervez  feules  avec  un  ragoût 
de  ris  de  veau   8c  de   champignons ,  ou  de  coulis. 

Bœuf  de  poitrine  en  ragoût.  Faites- la  cuire  dans  une  marmite  ,  8c  quand  elle  fera  à  demi- 
cuite,  tirez-la,  laiflez-la  refroidir;  enfuite  lardez-la  de  gros  lard  alTaifonné  de  fel  Se 
poivre  ,  clou  pilé  8c  mufcade  :  achevez  de  la  faire  cuire  dans  une  cafferole  avec  bardes 
de  lard  au  fond  ,  fel,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  un  peu  do  vin  blanc,  citron  verd  ,  lau- 
rier 8c  bouillon  ;  étant  cuite  à  propos,  tirez  votre  pièce  de  viande  ,  mettez-la  dans  un  plar , 
8c  verfez  par-defius  un  ragoût  de  cliampignons ,  huitres  ,  câpres  Se  olives  défoflees  ,  le 
tout  bien  lié ,  8c  jus  de  citron  en  fervnnr. 

Biiuf  à  la  mode.  On  prend  une  tranche  de  bœuf  à  jus ,  on  la  bat  bien  ,  on  la  pique 
de  gros  lardons  affaifonnés  de  fel  Se  de  poivre  ;  on  la  met  dans  une  terrine  ou  caflerole 
avec  fel  ,  poivre ,  laurier  8c  citron  ve^d  ;  on  couvre  bien  la  terrine  Se  on  la  met  fur  un 
réchaud  avec  peu  de  feu  pour  lui  faire  rendre  fon  jus  :  il  faut  l'entretenir  toujours  d'un 
feu  égal  jufqu'à  ce  qu'il  l'ait  rendu  :  pour  lors  on  le  pouiTe  davantage  Se  on  le  fait  cuire. 
Quelques-uns  y  mettent  un  verre  de  vin  quand  il  efl  prefque  cuit  ,  Se  le  font  bouillir  en- 
core pour  l'achever  ;  8c  lorfque  la  faufle  efl  ufée  raifonnablement ,  on  le  drefl^e  dans  un 
plat  pour  le  fervir  avec  un  jus  de  citron. 

Bœuf  à  la  vinaigrette.  Prenez  une  tranche  de  bœuf,  battez-la  bien  ;  lardez-la  de  gros 
lard  aflaifonné  ;  faites-la  cuire  avec  eau  Se  un  verre  de  vin  blanc  ,aflaifonnée  de  fel,  poivre, 
clou  ,  laurier  Se  un  bouquet  de  fines  herbes  :  il  faut  qu'elle  foit  de  haut  goût  :  laiflez  bien 
confommer  le  bouillon.  Se  étant  refroidie  dans  le  même  pot,  vous  la  fervirez  avec  tran- 
ches de  citron  Se  un   filet  de  vinaigre. 

Boucons ,  cft  un  ragoût  qui  fe  fait  ainfi  :  vous  prenez  des  petites  tranches  de  rouelle  de 
veau  un  peu  longues  Se  minces  ,  Se  vous  les  applatiflez  fur  une  table  ,  enfuite  vous  prenez 
de  gros  lardons  de  lard  Se  autant  de  jambon  crud;  rangez-les  en  travers  fur  vos  tranches, 
y  mettant  un  lardon  de  lard  Se  un  de  jambon  ,  poudrez-les  d'un  peu  de  perfil  Se  de  ci- 
boule hachés  ,  Se  afl*aifonnez-les  de  fines  épices  8c  de  fines  herbe?.  Vos  tranches  étant 
garnies  de  ces  lardons  ,  vous  les  roulez  proprement  Se  les  mettez  cuire  dans  une  marmite 
à  la  braife  :  étant  cuites  ,  vous  en  égouttez  la  graifle  ,  vous  les  drcflcz  dans  un  plat,  puis 
vous  les  fervez   avec  un  ragoût  de  champignons  par-dcifus. 

Boudin  noir.  Ayez  du  fang  de  cochon  dans  une  terrine  ,  8e  faites  enforte  qu'il  ne  fe 
caille  point  en  le  tenant  toujours  un  peu  chaudement  j  mettez-y  un  peu  de  lait  Se  une 
cuillerée  de  bouillon  gras  ;  coupez  de  la  panne  de  cocnon  par  petits  morceaux  ,  ajoutez-y 
du  perfil  Se  de  la  ciboule  hachés ,  8c  toutes  fortes  de  fines  herbes  ;  vcrfcz  le  tout  dans  le 
fang  Se  l'aflaifonnez  de  fines  épices  Se  fel  ;  remuez  bien  le  tout  enfemble  ,  Se  avec  un  petit 
entonnoir  vous  formerez  vos  boudins  de  la  longueur  que  vous  voudrez  dans  des  boyaux 
de  cochon  bien  ratifiées  8c  bien  nets:  les  boudins  formes  vous  les  ferez  blanchir  à  l'eau 
bouillante  :  8e  ,  pour  fr.voir  quand  ils  feront  blanchis  ,  vous  les  piquerez  avec  une  épingle  : 
s'il  n'en  fort  que  de  la  graifle  ,  c'cft  figne  qu'ils  font  bl  nichis  :  alors  il  les  faut  tirer  pro- 
prement ,  8c  lorfqu'ils  feront  froids  vous  les  ferez  griller  8c  les  fervirez  chaudement  avec 
la  nout^irde. 

Boudin  blanc.  Prenez  du  blanc  de  volaille  rôtie  ,  hachcr-!e  proprement  ;  coupez  enfuite 
de  la  panne  de  cochon  fort  mince  ,  5e  mettez  le  tout  dans  une  caflerole  avec  un  peu  d'oignon 
haché  que  vous  y  aurez  auparavant  fait  frire  ,  3c  un  peu  de  fines  herbes ,  hors  du  perfil  ; 
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affaifonnez-le  des  épices  ordinaires  ,  &  mettez-y  du  lait  ce  qu'il  en  faut  :  faites  bouillir 
tout  cela  enfemble,  &  après  tirez  votre  cafîerole  en  arrierq.  Se  ajoutez-y  deux  ou  trois 
blancs  d'œufs  fouettes  ;  il  faut  prendre  garde  que  votre  farce  ne  foit  trop  liquide  :  enfuite 
yous  formerez  votre  boudin  avec  un  petit  entonnoir  dans  les  boyaux  que  vous  aurez  prc> 
parés  ,  Se  à  mefure  que  vous  les  remplirez  vous  les  piquerez  "tant  foit  peu  pour  en  faire 
fortir  le  vent.  Vous  les  ferez  de  la  longueur  que  vous  jugerez  à  propos ,  8c  les  lierez  d'un 
m  par  les  deux  bouts  ,  après  quoi  vous  les  ferez  blancliir  dans  un  peu  d'eau  &  de  laiî 
&  quelques  tranches  d'oignons  ;  e'tant  blanchis  vous  les  retirerez  Se  les  mettrez  fur  une 
ferviette  ,  8c  les  laiderez  fcfroldir.  Pour  les  fervir  ,  il  lesfauî  faire  griller  fur  du  papier 
avec  un  feu  médiocre ,  de  peur  qu'ils  ne  crèvent ,  y  mettre  un  peu  de  fain-doux  ou  autre 
graiffe  ,  8c  fervir  chaudement. 

Boudin  de  foies  gras.  Coupez  menu  un  quarteron  de  panne  de  porc  ,  hachez  une  livre 
de  foies  gras  8c  autant  de  chair  de  chapon  ;  affaifonncz  le  tout  de  fines  herbes  ,  fel  , 
poivre,  clous  piles,  fix  jaunes  d'csufs  cruds  8c  deux  pintes  de  crème,  rempliflez-en  des 
boyaux  de  porc  ,  de  mouton  ou  d'agneau  ,  Se  faites  cuire  votre  boudin  dans  du  lait  :  étant 
cuit  ,   vous  le  mettrez    griller  de  même  que  le  précédent ,  Se  le  fervirez    chaudement. 

Boudin  de  foie  de  veau.  Hachez  un  foie  de  veau  8e  le  pilez  dans  un  mortier  avec  le 
tiers  autant  de  panne  de  porc  ,  dont  vous  en  couperez  auRi  en  dez  ;  affaifonnez  le  tout 
<le  Cel  Se  poivre  ,  thym  Se  baiîlic  :  après  cela  entonnez  -  le  dans  des  boyaux  de  porc  ou 
de  veau  ;  étant  fait ,  vous  le  ferez  cuire  dans  du  vin  blanc  ,  fel  Se  laurier  à  petit  feu  ,  Se 
le  laiflerez  enfuite   refroidir   dans  le  bouillon  pour  le  griller  8e  fervir  comme   les    autres. 

Bouillant ,  cui  une  efpece  de  petit  pâté  qui  fe  fait  ainfi  :  ayez  des  poulets  ou  chapons 
rôtis ,  prenez-en  l'cftomac  avec  un  peu  de  moelle  ,  gros  comme  un  œuf  de  tetlne  de  veau 
blanchie ,  autant  de  lard  8c  un  peu  de  fines  herbes  :  le  tout  étant  bien  haché  8c  aflai- 
fonné  ,  mettez-le  fur  une  afTiette  ,  faites  un  morceau  de  pâte  fine  Se  en  tirez  deux  abailTes 
alfez  minces  ,  mouillez-en  une  légèrement  avec  de  l'eau  ;  mettez  de  votre  farce  dcflus  par 
petits  morceaux  ,  les  éloignant  d'une  diftance  raifonuable  les  uns  des  autres  ;  couvrez-les 
enfuite  de  l'autre  abaiffe  ,  8e  avec  la  pointe  de  vos  doigts  ,  enfermez  chaque  morceau 
entre  les  deux  pâtes  j  Se  avec  un  fer  propre  à  cela  ,  coupez-les  un  à  un  Se  mettez-le  deHus 
deflbus ,  les  dreffhnt  comme  fi  c'étoieni  des  petits  pâtés ,  8c  les  faites  cuire  au  four  :  étant 
cuits  ,  fervez-les  chaudement. 

Bimillon  gras.  Faites  cuire  dans  une  marmite  des  tranches  de  cimier ,  rouelles  de  veau 
Se  autres  viandes ,  comme  mouton  ,  volaille  ,  telle  qu'il  vous  plaira  ;  aflaifonncz  le  tout  de 
fel,  racines,  oignons  Se  clous  ;  étant  cuit  ,  tirez-en  le  jus  8e  le  bouillon,  le  partant  par 
un  linge;  remettez  encore  de  l'eau  avec  votre  viande,  Se  l'ayant  bien  fait  cuire,  tirez-en 
encore  le  bouillon  ,  8e  fervez-vous-en  pour  mouiller  toutes  fortes  de  coulis ,  8e  pour  mettre 
cuire   toutes  fortes  de   volailles  Se  légumes. 

Bouillon  de  poijjon.  Prenez  le  corps  de  plufieurs  poîffons  dont  la  chair  aura  fervi  pour 
faire  des  hachis-,  ayez  une  anguille,  coupez-la  par  morceaux,  mettez  le  tout  dans  une 
marmite  fuffifammcnt  grande  ,  avec  eau  ,  beurre  ,  cl  8c  poivre  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes  ,  Se  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  -,  laifiez  bien  bouillir  le  tout  enfemble  pen- 
dant une   heure  ,   paflez-le  après  dans  un  linge  blanc  ,  Se  vous  en  fervez   au  befoin. 

Brochet  aux  huitres.  Il  faut  le  coupcr  par  tronçons  ,  le  mettre  en  cafferole  avec  vin  blanc  , 
perfil ,  ciboule  ,  champignons  ,  truffes  hachées ,  fel  ,  poivre  ,  Se  bon  beurre  ;  enfuite  ayez  des 
iuiitres ,  faites-les  blanchir  à  l'eau  :  étant  blanchies ,  jettez-ks  dans  votre  ragoût  avec  leur 
£au  ,   quand  vous  voudrez   fervir. 

Brochet  en  ragoût.  Coupez-le  en  tronçons ,  lardez-les  d'anguilles ,  faites-les  cuire  avec 
ieurre  roux  ,  vin  blanc  ,  verjus,  fel  ,  poivre  ,  clous  ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  laurier  , 
ibafilic  8c  citron  vcrd  ;  Jaiffez  bien  cuire  le  tout  à  propos  ;  étant  cuit ,  faites  à  part  utî 
ragoût  de  champignons,  huitrey ,  câpres  Se  farine  cuite,  avec  la  même  faufle  où  aura  cuit 
le  brochet  :  drelfez  le  brochet  dans  un  plat ,  Se  jettez  le  ragoût  de  champignons  par-defRis  Se 
le  fervez  chaudement. 

Brochet  en  filet  frit.  Vous  liablUez  votre  brochet  8c  l'écaillcz  ,  puis  vous  le  couper  par 
îronçons  Se  en  faites  des  filets  que  vous  mettez  mariner  :  enfuite  vous  les  trempez  dans  une 
pâte  claire  ,  ou  les  poudrez  de  farine  feulement  ,  8e  les  faites  frire  en  beurre  aiBné  ,  8e  l'es 
fervci  garnis  de  perfil  frit.  Vous  pouvez  manger  ces  filets  à  la  fauffe  blanche,  qui  eft  une 
liaiCon  de  brochet ,  avec  un  peu  de  mie  de  pain  pilé  que  vous  paflfercz  à  l'étamlne ,  après 
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î'a7on*  fait  bouillir  deux  ou  trois  tours  dans  une  caffcrole  avec  un  peu  de  bouillon  ou  coulis 
de  poiflbn  :  faites  mitonner  vos  filets  de  brochet  dans  cette  faufle  bien  afTalfonnée  de 
fel  ,  de  poivre  ,  &  fines  herbes  en  bouquet  ;  &  Ci  vous  voulez  ,  mettez-y  des  champignons  , 
des  truft'es ,  mouflerons    8t  jus   de  citron  en   fervant. 

Brochet  aux  navets.  Coupez  votre  brochet  par  petits  morceaux  8c  faites-les  blanchir  ; 
étant  e'gouttés ,  pafTez-les  au  beurre  roux:  vos  navets  à  moitié  roux  auP.i  ,  vous  les  ferez 
cuire  doucement  eufemble  ,  Se   y  mettrez  une  liaifon  de  bon  goût  :   fervez  chaudement. 

Brochet  au  court-bouillon.  On  coupe  le  brochet  en  quatre  ,  ou.  on  le  laiiTe  entier:  on  le 
met  dans  une  cafierole,  8c  on  jette  deiTus  du  vinaigre  Se  du  fel  tout  bouillant.  Faites 
bouillir  enfuite  du  vin  blanc  ,  verjus ,  fel  ,  poivre  ,  clous  ,  mafcade  ,  laurier  ,  oignons  8c 
citron  verd  ou  orange  ,  8c  quand  il  bouillira  à  grand  feu  ,  mcttez-y  votre  brochet  que 
vous  lailTcrcz  cuire:  étant  cuit,  vous  le  tirez  8c  le  fervez  à  fec  fur  une  ferviette  blanche 
garnie  de  perfil. 

Brochet  farci.  Ayez  un  OU  plufieurs  brochets ,  écaillez-les  8c  les  défofiez  par  le  dos  » 
que  la  têîc  Se  la  queue  tiennent  à  la  peau  :  faites  une  farce  avec  la  même  chair  8c  la  chair  d'an- 
guille ,  allaironnez-la  de  fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  clous  ,  ciboule  ,  beurre  frais ,  champignons 
&  fines  herbss  :  votre  farce  étant  faite  ,  reniplinez-en  la  peau  de  vos  brochets  8c  la  coufer. 
Vous  les  ferez  cuire  dans  une  caflcrole  avec  beurre  roux  Se  un  peu  de  fiu'ine  ,  vin  blanc; 
verjus ,  un  peu  de  bouillon  de  poifTon  ou  purée  claire  ,  un  morceau  de  citron  vcrd  ,  fel 
&  poivre,  8c  fur  la  fin  vous  y  ajouterez  un  ragoût  d'huitres ,  laites -de  carpes  8e  cham- 
pignons :  vous  L^s  dreflerez  proprerment  dans  un  plat   8c  les    fervirez  chaudemxent. 

Brochet  à  la  faujje  (VanchoU.  Habillezvos  brochets  8c  les  ouvrez  par  le  ventre  i  incifez- 
les  8e  les  mettez  mariner  avec  vinaigre,  fel,  poivre,  ciboules  8c  laurier:  étant  marines  ,  farinez- 
les  Se  les  faites  frire  de  belle  couleur  ;  enfuite  faites  fondre  des  anchois  avec  beurre  roux^ 
8c  les  ayant  pafTés  à  l'étamine,  ajoutez-y  du  jus  d'orange,  des  câpres  2c  du  poivre  blanc  j 
mettez   vos  brochets   dans   la  faufle  ,    8e   les  fervez  garnis  de  perfil  frit. 

Brochet  rôti.  Ec3illez-Ie  Se  l'incifez  légèrement,  lardez-le  de  moyens  lardons  d'anguille  » 
affaifonné  de  fel ,  poivre  ,  mufcades ,  ciboules  Se  fines  herbes  :  mettez-le  à  la  broche  tout  de 
fonlong  ,8e  l'arrofez  en  cuifani  de  beurre  ,  vin  blanc,  vinaigre,  citron  verd  :  étant  cuit,  faites 
fondre  des  anchois  dans  la  fauffe  Se  les  paffez  par  l'étamine  avec  un  peu  de  farine  cuite  ;  ajoutez- 
y  des  huitres  amorties  dans  ia  fauffe  aux  câpres  Se  poivre  blanc  ,  Se  fervez  chaudement.  Vous 
pouvez  fi  vous  voulez  farcir  votre  brochet  d'une  farce  de  poifibn  afiaifonnée  de  bon  goût. 

Cailles  rôties.  On  les  vuide  8c  on  les  barde  ,  puis  on  les  fait  rôtir  à  la  broche ,  enfuite  on  les 
fert  avec  un  jus  d'orange. 

Cailles  à  la  braife.  Voyez  pour  cela  l'article  des  pigeons  8e  vous  y  conform.ez  :  étant  cuites, 
vous  le- fervez  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau  paiTé  au  blanc  avec  des  champignons  ,  truffes  Se 
crêtes  ;  &  y  ayant  mis  les  cailles  un  peu  avant  de  fervir,  vous  y  délayerez  un  jaune  d'oeuf 
avec  de  la  crème. 

Cailles  en  ragoût.  Fendez  VOS  cailles  en  deux  finis  les  féparer  ,  pafiez-les  à  la  cafTerole  avec 
lard  fondu  ,  alîaifonnées  d'un  bouquet  de  fines  herbes  ,  fel,  poivre  ,  mufcade  ,  trois  ou  quatre 
champignons  ,  un  peu  de  farine  ,  8c  mouillez-les  de  bouillon  gras  ou  de  bon  jus  ,  laiffez  cuire 
le  tout  doucemen:  :  étant  cuites  ,  !k  avant  de  les  fervir  ,icttez-y  un  jus  de  mouton. 

Canard  aux  huitres.  Ayez  un  canard  lauvage  ,  vuidez-le  Se  le  trouffcz  proprement,  faites-le 
cuire  à  demi  à  la  broche,  enfuite  flûtes  u[\  ragoût  compofé  de  ris  de  veau  ,  truffes  8e  huitres  , 
affaifonné  de  fines  herbes,  perfil  &  ciboules  haches ,  fel  Se  poivre  ,  Se  faites  que  le^ ragoût  foit 
un  peu  lie:  quand  il  efl  prefque  cuit  ,  il  faut  farcir  votre  canard  du  même  ragoût  Se  le  bien 
ficeller  de  ciainte  que  la  farce  ne  tombe  :  faites-le  rôtir  encore  un  peu  à  la  broche  ;  étant  cuit  , 
fcrvcz-lc  avec  le  même  ragoût  par-deffus  :  on  peut  y  mettre  un  coulis  de  champignons  8c  le 
fervir  chaudement. 

Canard  en  ragoût.  Votre  canard  étant  cuit  à  la  broche  ,  faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  culs 
d'artichauts  ,  truffes  ,  champignons , une  gouffe  d'ail,  une  pointe  de  vinaigre,  un  bouquet  de 
fines  iicrbes  ,  le  tout  paffé  au  roux  Se  bon  jus  :  étant  cuit  à  propos ,  jcttez-le  fur  votre  canard  , 
8c  fervez  chaudement.  Une  autrefois  après  que  votre  canard  efl  cuit  à  la  broche  ,  coupez-le 
en  filets  ,  8c  le  mettez  avec  des  concombres  en  ragoût  ,  quelques  rocamboles  dedans ,  jus  de 
citron  8c  une  petite  pointe  de  vinaigre  ,  8c  le  fervez  chaudement. 

Cardej  d'artichauts.  Epluthcz-les  bien  de  leurs  filets  en  les  coupant  par  morceaux,  jettez-lcs 
à  mcfurc  dans  de  l'eau  fraivhc  pour  qu'elles  ne  iioirciffcnt  point  j  crffuiie  faitcs-lcs  cuire  à 
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l'eau  avec  un  morceau  de  pain:  étant  cuites,  é^outtcz-les  Scies  pafT^?,  à  la  caiTerole  avec  un  jus 
de  bœuf,  moelle  de  bœuf  hacliéc,  afTailbîiriée  de  fel  ,  poivre  &  un  bouquet  de  fines  herbes  ; 
lalflez  mitonner  le  tout  enfenible  &  les  fervez  chaudement  avec  un  jus  de  citron  ou  filet  de 
verjus.  Si  vous  les  voulez  en  maigre,  étant  cuites  à  l'eau  ,  comme  nous  venons  de  dire  ,  8c 
égouttées  ,  faites  une  faufle  blanche  avec  beurre  frais  lie  d'un  peu  de  fu-ine  que  vous  faites 
fondre  enfemble  avec  fel ,  poivre  Se  en  peu  de  vinaigre  :  étant  prêtes  à  fervir ,  dclayez-y 
deux  jaunes  d'œufs.  l,es  cardons  d'Efpagne  s'accommodent  comme  les  cardes  d'artichauts. 

Cardes-foiréis.  On  les  épluche  de  leurs  fjuilles  ,  on  les  coupe  par  morceaux  ,  on  !es  lave  8c 
on  les  fait  cuire  à  l'eau  ,obfervant  de  mettre  ,  lorfqu'on  les  fait  cuire  ,  des  feuilles  p:ir-d.-(lus 
pour  qu'elles  ne  noirciflent  point  ;  quelques-uns  y  mettent  un  morceau  de  mie  de  pain  ou  un 
peu  de  farine  ,  8<  gros  comme  wwq  noix  de  beurre  ;  étant  cuites  ,  on  les  tire  Se  on  les  met 
cgoutter.  On  fait  une  Çàw^nù'z  cette  manière.  On  délaie  bien  un  peu  de  farine  dans  une  cafTe- 
role  avec  un  peu  de  vinaigre  Se  de  l'eau  ,  on  y  met  du  fel  ,  du  poivre  Se  de  la  mufcade  râpée: 
on  tourne  toujours  cela  fur  le  feu  d'un  m.éme  côté  ,  8<  quand  cela  a  bouilli  un  peu  de  tems  , 
on  y  délaie  un  jaune  d'œuf  avec  un  morceau  de  bon  beurre  tout  enfemble  :  lorfque  le  beurre 
cft  fondu  ,  on  le  tire  du  feu  ;  en  drcfie  les  cardes  proprement  dans  \\n  plat ,  on  wrfe  la  faufle 
deffus,  8c  on  les  fert  chaudement. 

Carpe  aux  champignons.  Hcaillez  Se  vuidez  votre  carpe  ,  tailladez-la  un  peu  fur  les  côtés  , 

frottez-la  de  beurre  fondu  &  la  poudrez   de  fel  menu  ,  enfuite  fîites-la  griller  :  étant  cuite  , 

■faites  un  ragoût  de  cham.pignons ,  moufierons ,  laites  de  carpes  8t  culs  d'artichauts  ;  mettez 

dans  la  faufTedes  petites  croûtes  de  pain  en  cuiiant ,  avec  oi^-rions  Se  câpres  :  votre  ragoût  étant 

cuit ,  jettez-le  dclfus  la  carpe  ,  Se  fervez  chaudement  garni  de  pain  frit. 

-  Carpe  en  ragoût.  Ecaillez-la  Se  la  vuidez:  lardez-la  de  gros  lardons  d'anguille,  palTez-la  à  la 
caiïerole  avec  beurre  roux  Se  un  peu  de  farine  frite  Se  champignons  ;  aflaifonnez-la  de  fel  , 
poivre  ,  mufcade  ,  clous ,  une  feuille  de  laurier ,  un  morceau  de  citron  verd  Se  un  verre  de  vin 
blanc:  quand  elle  fera  cuite  ,  mettez-y  des  huitres  fraîches  avec  des  câpres  ;  laiiïez-les  un  peu 
mitonner  enfemble  ,  Se  fervez  chaudement. 

Carpe  /lu  ci't;.  Habillez-la  &  féparez  la  peau  d'avec  la  chair  ,y  laifTant  la  tête  Se  la  queue: 
enfuite  vous  faites  une  farce  de  la  même  chair  Se  de  chair  d'anguille  ,  laites  de  carpes  alTai- 
fonnées  de  fines  herbes ,  fel  ,  poivre,  clous  ,  mufcade  ,  thym,  beurre  frais  Se  champignons  , 
le  tout  haché  bien  menu  ;  puis  vous  farciflez  vos  peaux  Se  les  coufez  enfemble  :  vous  la 
mettez  cuire  au  four  ,  ou  bien  dans  une  cafferole  ,  avec  beurre  roux ,  vin  blanc  ,  bouillon  de 
poilTon  ou  purée  claire  Se  bon  affaifonnement  ,  étendant  par-deflus  du  beurre  bien  manié  avec 
farine  frite  Se  perfil  haché  menu.  Quand  votre  carpe  cil  cuite,  fervez-Ia  avec  un  ragoût  de 
laites  de  carpes  Se  champignons. 

Carpes  au  court-bouillon.  Prenez  unc  OU  deux  carpes,  ôtez-en  les  ouïes  Se  le  dedans, 
mettez-les  dans  une  cafferole  Se  jettez  par-deffus  du  vinaigre  Se  du  fel  tout  bouillant  ;  faites-les 
cuire  enfuite  avec  du  vin  blanc,  verjus  ,  vinaigre  ,  oignons  ,  laurier  ,  clous,  poivre  Se  fel  : 
étant  cuites ,  vous  les  fervez  fur  une  ferviette  blanche  avec  perfil  verd. 

Carpes  grillées.  Ecaillez  vos  carpes  Se  les  vuidez  ,  frottez-les  de  beurre  fondu  ,  Se  les  pou- 
drez de  fel  menu  ,  faites-les  griller  fur  le  gril  :  étant  cuites ,  faites-y  une  faufle  avec  beurre 
roux,  câpres  ,  anchois  ,  citron  verd  ou  orange  Se  vinaigre,  alfaifonné  de  fel,  poivre,  muf- 
cade. On  peut  les  fervir  aufli  avec  une  faufle  blanche. 

Carpe  rôtie  à  la  broche.  Ayez  une  belle  carpe  laitéc ,  habillez-la  ,  puis  faites-y  une  farce 
avec  la  laite  ,  chair  d'anguille  ,  anchois  ,  champignons ,  marrons  ,  chapelure  de  pain,  oignons, 
ofeiUe  ,  perfil  Se  thym  :  affaifonnez  le  tout  de  fel  ,  poivre  Se  clous  battus.  Se  bon  beurre  frais  ; 
la  farce  étant  faite ,  emplifl^ez-en  votre  carpe  Se  recoufez  l'ouverture  ;  enfuite  piquez-la  de 
clous  de  girofle  Se  feuilles  de  laurier  ,  Se  l'enveloppez  dans  du  papier  bien  beurré  :  cmbro- 
chez-la,  Se  en  cuifint  arrofez-la  de  lait  chaud  ou  de  vin  blanc;  étant  cuite,  fervez-la  fur 
un  ragoût  de  champignons,  laites  de  carpes,  pointes  d'afperges ,  truffes  Se  morilles. 

Cajerole.  Prenez  un  pain  mollet  dont  la  croûte  foit  dorée  ,  Se  ne  le  chapelez  point 
deffus  ,  percez-le  par  deflbus  ,  8c  en  ôtez  la  m.ie  :  enfuite  ayez  un  bon  hachis  de  pou- 
lets rôtis  ou  de  poulardes  ,  ou  autre  forte  de  viande  cuite  ;  paflcz-le  à  la  cafferole,  avec 
bon  jus  Se  bon  aflaifonnement ,  comme  i\  c'étoit  pour  faire  un  hachis  :  étant  patTé ,  il  faut 
avec  une  cuiller  en  mettre  dans  le  pain  que  vous  aurez  fait  fécher  à  l'air  du  feu  du  côté  de 
la  mie  i  Se  après  y  avoir  mis  un  peu  de  ce  liachis ,  vous  y  mettrez  quelques  petites  croûtes 
de  pain  par  morceaux  j  Se  l'achèverez  de  remplir  de  ce  hachis  Se  de  petites  croûtes ,  puis  vous 
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îe  fermerez  de  la  même  pièce  que  vous  avez  ôtée  en  le  perçant  pour  en'  ôter  h  mie.  Prenez 
enfuite  une  cafTerole  qui  ne  l'oit  pjs  plus  grande  que  votre  pain ,  mettez  au  fond  des  bardes 
de  lard  ,  ôc  enfuite  le  pain  du  cêré  qu'il  a  été  farci ,  fiiies-le  mitonner  de  cette  manière  avec 
de  bon  jus ,  faites  enforte  qu'il  ne  foit  pas  trop  prefTé  ni  trop  mitonné  ,  de  façon  qu'il  foit 
tout  entier ,  le  tout  bien  couvert.  Un  peu  auparavant  que  de  fervir  ,  verfez-le  fur  un  plat 
avec  adrcfle  ,  ôtez  les  bardes ,  cgouttcz  unpeula  graiffe  8c  couvrez  votre  pain  d'un  bon 
ragoût  de  ris  de  veau  ,  culs  d'artichauts  ,  truffes  &  pointes  d'afperges  autour ,  félon  la  faifon. 

Cnjfcrole  au  fromage.  On  l'apprête  de  même  que  ci-delTus  ,  hors  que  dans  le  pain  farci  on 

y  met  un  peu  de  parmefan  râpé  ou  d'autres  fromages  ;  &  quand  le  pain  efî  cuit  &  qu'on  l'a 

dreifé  dans  fon  plat,  on  le  poudre  encore  du  mêm^  fromage  dont  on  s'efl  fervi ,  &  on  lui  fait 

prendre  un  peu  de  couleur  dans  le  four  ,  &.  lorfqu'on  eft  prêt  à  fervir ,  on  met  le  ragoût 

autour  &!.on  le  fert  chaiidement, 

Cercelle ,  fe  mange  rôtie  ;  pour  cela  on  la  vuide  &  on  la  met  à  la  broclie  fans  larder  ,  étant  à 
demi-cuite ,  on  la  flambe  avec  du  lard  &  on  la  mange  toute  fanglante  ,  avec  fel ,  poivre  blanc 
&  jus  d'orange. 

Cervelas  ,  OU  faucifTons  gros  &  courts ,  qu'on  fait  avec  de  la  chair  de  cochon  &  du  lard  affai- 
fonné  de  fel ,  poivre  &  une  pointe  de  rocambole  ,  le  tout  bien  haché  &  mis  dans  un  gros 
toyau  bien  ratifie  :  on  les  fait  de  la  longueur  qu'on  veut  en  les  liant  avec  du  fil.  Ou  les  fait  cuire 
dans  l'eau  avec  de  fines  herbes  &.  ils  fe  gardent  du  tems.  s 

Cervelas  de  cc'ênie.  Voyez  Andouilles, 

Cha  npignons  frits.  Il  faut  les  bien  éplucher  &  les  pafTer  dans  une  cafTerole  avec  un  peu  de 
bouillon  pour  les  amortir  ,  puis  on  les  poudre  de  fel  menu  &  d'un  peu  de  poivre  &  farine,  8c 
on  les  frit  dans  dufaindoux  ou  beurre  affiné  :  étant  frits  ,vous  les  fervez  garnis  de  perfil  frit 
&  jus  de  citron,  ou  bien  ils  vous  fervent  pour  garnir  d'autres  plats. 

.  Champignons  en  ragoût.  Vous  coupez  VOS  champignons  par  tranches  8c  les  pafTez  à  la  cafTe- 
role avec  lard  ou  beurre  frais  :  aîîaifonnez-les  de  fel ,  poivre  ,  mufcade  &  un  bouquet  de 
fines  herbes.  On  y  fait  une  liaifon  avec  un  peu  de  farine ,  jaunes  d'œufs  &  jus  de  citron  ou 
verjus. 

Champignons  a  la  crème.  Vous  les  couperez  par  morceaux  8c  les  ferez  cuire  dans  une  cafTe- 
role avec  beurre ,  fel ,  poivre  ,  mufcade  8c  un  bouquet  de  fines  herbes.  Quand  ils  feront  cuits 
&  qu'il  n'y  aura  prefque  plus  de  faufie  ,  mettez-y  de  la  crème  naturelle ,  8c  fervez  chaudement. 

On  peut,  fi  l'on  veut ,  les  mettre  dans  une  tourtière  avec  lard  ou  beurre,  frais ,  perfil  & 
thym  hachés  bien  menu,  ciboules  entières  ,  fel  ,  poivre  8c  mufcade,  &  on  les  fait  cuire  au 
four  comme  un  tourte  ,  bien  rifTolés  8c  pannes  j  fervez-les  avec  jus  de  citron  Se  tranches  gar- 
nies de  perfil  frit. 

Champignons.  Pour  les  conferver  ,  il  faut  les  bien  éplucl'ier  Se  les  bien  laver  ,  enfuite  les  pafTer 
un  peu  dans  une  cafTerole  avec  du  bon  beurre  ,  &  les  aîTaifonner  de  toutes  fortes  d'épiceries; 
étant  pafTés  ,  mettez-les  dans  un  pot  avec  de  l'eau  falée  8c  un  peu  de  vinaigre  8c  du  beurre  par- 
defTus  ,  8c  couvrez-les  bien.  Avant  que  de  les  employer  ,  on  doit  les  bien  deflaler  :  ils  fervent 
pour  toutes  fortes  de  ragoûts. 

Il  y  a  encore  une  autre  manière  de  conferver  les  champignons  :  pour  cela  on  les  pelé  , 
puis  on  les  fait  tremper  dans  de  l'eau  fraîche.  On  fait  chaulî'er  d'autre  eau  dans  un  chaudron 
avec  un  bouquet  de  feuilles  de  laurier,  de  marjolaine  8c  de  ciboules  que  l'on  fait  bouillir  un 
bouillon  avec  les  champignons  :  cela  fait ,  on  les  tire  fur  un  clayon  ,  on  les  laifTe  égoutter  ,  8c 
quand  ils  font  froids  on  les  met  dans  un  pot  avec  du  clou ,  du  poivre,  de  l'oignon,  du  fel , 
des  feuilles  de  laurier  8c  du  bon  vinaigre  ,  8c  on  bouche  bien  le  pot. 

Champignons  en  poudre.  Ayez  une  demi-livrede  bonsch.ampignons  bien  épluches ,  demi-livre  de 
morilles  ,  demi-livre  de  truftés  8c  une  livre  de  moufTerons  ,  le  tout  bien  épluché:  faites-les 
fécher  au  foleil  ou  dans  le  four  quand  le  pain  efl  retiré  ,  enfuite  vous  pilerez  le  tout  enfem- 
ble  dans  un  mortier  ,  8c  le  paîTerez  au  tamis  ;  puis  vous  le  mettrez  dans  une  boîte  fer- 
mée ,  afin  qu'elle  ne  s'évente  pas ,  elle  vous  fervira  toute  l'année  à  mettre  dans  vos  ragoûts. 

Chapons  gras  ,  fe  doivent  vuider  8c  barder  :  on  met  dans  le  corps  un  oignon  piqué  de  clous 
avec  fel  8c  poivre  bbnc  ;  étant  cuits ,  ôtez  la  barde  ,  pannez-lcs  8c  les  mangez  avec  crefTon 
amorti  dans  le  vinaigre  8c  fel:  ou  bien  fervez-les  avec  orange  Se  fel, ou  huitres  amorties  dans 
le  dégoût.  Quant  aux  chapons  qui  ne  font  pas  gras ,  on  les  peut  piquer  de  menu  lard  8c  les 
manger  de  même  que  les  autres  ,  au(Ti-bien  que  les  poulardes. 

Chapons  à  la  daube.  Voyez  ci-après  Daube  d'OiJon, 
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Chavrecu.  Pour  être  bon,  il  faut  qu'il  ait  plus  de  quinze  jours  ou  trois  femaînes:  fa  chair 


Chevreuil ,  cfl  une  efpece  de  chèvre  fauvage.  Pour  être  bon  ,  11  doit  erre  jeune  ;  quand  il 
efl  avancé  en  âge  ,  fa  chair  eft  dure.  Il  fe  mange  rôti:  pour  cela  plquez-le  de  menu  lard  8c 
le  faites  rôtir:  pendant  qu'il  cuit,  paflez  la  ratte  par  la  calTerole  avec  lard  fondu  Se  un 
oignon  :  étant  cuite,  pilez  le  tout  dans  le  mortier,  8c  le  oalTez  par  l'étamine  avec  jus  de 
mouton  ,  de  citron  &  de  champignons  &  poivre  blanc.  Vous  le  pouvez  manger  à  la  faufle 
douce  ,  comme  il  efl  marqué  à  l'article  de  la  biche. 

Chevreuil  en  cajjerole.  Lardez  votre  viande  de  gros  lard  ,  pafTcz-Ia  à  la  calTerole  avec  lard 
fondu  :  étant  paflee  ,  aflaifonnez-la  de  fcl ,  poivre  ,  laurier,  mufcade,  un  boaquet  de  fines 
herbes  Se  du  bouillon  gras  ou  eau  chaude  ,  avec  un  verre  de  vin  blanc  &c  un  morceau  deci;roa 
yerd  ;  liez  la  faufle  avec  farine  frire  ,  Se  fer vez  chaudement  avec  jus  de  citron  ;  on  peut  auflî  , 
«tant  jardé  de  gros  lard  8.  cuit  comme  on  vient  de  dire  ,  le  laiiTcr  refroidir  dans  fon  bouillon, 
8c  le  fcrvir  fur  une  ferviette  garnie   de   perfii  verd. 

Chevreuil  en  civi^t.  Coupez  la  chair  par  morceaux  gros  comme  une  épaule  de  lièvre  , 
lardez-les  de  gros  lard  affaifonné,  paiT;z-les  à  h  cafllerole  avec  lard  fondu  ;  enfuite  faites-les 
cuire  avec  bouillon  8c  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  affaifonné  de  fel  ,  poivre , 
mufcade  ,  latirier  8c  citron  verd;  laiflez-bien  cuire  le  tout  :  étantcuit ,  vous  liez  la  faulFe  avec 
farine  frite  8c  un  filet  de  vinaigre  ,  8c  fervez  chaudement. 

Cheax-fieurs.  Epluchez- les  bien  Se  les  faites  citire  à  l'eau  avec  fel ,  un  morceau  de  beurre  8c 
un  clou  de  girofle  à  grand  feu,  puis  faites-les  bien  égoutccr  8<les  dreffez  proprement  dans 
un  plat  ;  enfuite  faites  une  fai-iffe  liée  avec  beurre,  vinaigre  ,  fel,  mufcade,  poivre  blanc. 
PêtrifTcz  vo,tre  beurre  avec  un  peu  de  fjrine  avant  de  le  faire  fondre  pour  lier  la  faufié  j  jettez- 
la  fur  vos  choiix-ficurs ,  8c  les  fervez  chaudement.  Les  choux-fleurs  fe  mangent  aufii  en  falade. 

Choux  farcis.  Prenez  une  bonne  tête  de  chou  pom.mé  ,  ôtez-en  le  pied  S:  un  peu  dans  le 
corps ,  faites-le  blanchir  dans  l'eau  :  étant  blanchi ,  tirez-le  8c  le  laifTez  égoutter  ,  enfuite 
ouvrez'le  adroitement  8c  en  étendez  les  feuilles ,  qui  doivent  toutes  fe  tenir  enfemble  : 
étant  ouvert ,  on  y  met  dans  le  milieu  une  farce  compofée  de  chair  de  volaille  ,  8c  quelque 
morceau  de  rouelle  de  veau  ,  du  lard  blanch  Se  de  la  graifle  de  jambon  cuit ,  des  truffes 
&  champignons  hachés ,  du  perlll  Se  de  la  ciboule  ,  une  pointe  d'ail  ,  le  tout  affaifonné  de 
fines  lierbes  8c  épices  avec  de  la  mie  de  pain  ,  deux  œufs  entiers  8c  deux  ou  trois  jaunes, 
le  tout  bien  haché  Se  pile  dans  le  mortier.  Votre  chou  étant  rempli  de  farce  ,  refermez- le  , 
iîcellcz-le  promprement  Se  l'emportez  dans  une  marm.ite  nu  cafT^role  avec  des  tranches  de 
veau  ou  de  bœuf  bien  battu  ,  rangez-les  dans  une  cafferole  comme  pour  en  faire  du  jus  , 
faites-lui  prendre  couleur-,  Se  étant  coloré,  mettez-y  une  pincée  de  farine  ,  8c  faites  pren- 
dre couleur  tout  enfemble  :  mouillez-le  enfuite  de  bon  bouillon  ,  Se  l'aflaifonnez  de  fines 
herbes  Se  tranches  d'oignon  :  étant  à  demi  cuit  ,  mettez  le  tout  avec  votre  chou  ,  les  tran- 
ches Se  le  jus ,  Se  fattes-les  cuire  enfemble  avec  poivre  Se  clous  ;  prenez  garde  de  trop  mettre 
de  fe!.  Quand  tout  fera  cuit  ,  il  le  faut  dreffer  dans  un  plat  fans  bouillon  ,  mettre  un  ragoût 
de  champignons  par-defuis  ,  Se  le  fervir  chaudement. 

Cimier  ,  eft  la  pièce  de  chair  du  bœuf  qui  fait  partie  de  la  cuifTe  qui  contient  plufîeiirs  tran- 
ches :  chaque  tranche  contient  trois  morceaux  ,  dont  le  premier  s'appelle  la  pièce  tonde  ,  le 
fécond  la  femelle  ,  S;  le  troifieme  le  tendre  :  le  derrière  du  cimier  efl  contenu  depuis  les 
tranches  jufqu'à   la   queue  -,  oh  le  nomme  culotte. 

Cochon  de  lait  râti.  Prenez  un  petit  cochon  de  lait  ,  é^haudoz-le  bien  5;  le  vuidez  pro- 
prement ,  battez-lc  \\n  peu  avec  un  baron  auto.ir  du  corps  ,  po.ir  en  rendre  la  chair  plus 
liélicate  ;  jcttéz-lui  dans  le  corps  du  fel ,  du  poivre ,  une  ciboule  ,  un  oignon  piqué  de 
clous  Se  un  morceau  de  beurre,  puis  mettez-le  à  la  broche,  Se  quand  il  eft  un  peu 
cchaiiffé  ,arrorez-le  par-tout  d'huile  d'olive  avec  linc  plume  :  étant  cuit  ,  tirez  le  Se  ic  fer- 
vez chaudement. 

Cechon  de  lait  farci.  Votre  cochon  de  lait  étant  bien  échaudé  8c  vuidé  ,  hachez  le  foie  à 
part  avec  du  lard  blanclii  ,  des  truffes  8c  des  champignons ,  quelques  câpres  ,  un  anchois  , 
une  moitié  d'ail ,  un  peu  de  fines  herbes  ,  Çqï  ,  poivre  Se  mufcade  ;  paflcz  le  tout  dans  la  caf- 
icroJe  :  étant  cuir,  vous  en  fai'ciSez  le  coi'ps  de  votre  cochon  ,  îk  coufsz  avec  du  fil  i'ou- 
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rerture ,  5<  le  faites  rôtir,  l'arrofant  d'huile  d'olive  avec  une  plume  :  étant  cuit ,  fcrvcz-le 
chaudement. 

Cochon  de  Lût  en  ragoût.  Coupez  -  le  en  quatre  &  le  paffez  à  la  cafferol^  avec  lard 
fondu  ;  étant  bien  pafle  ,  tirez-îe  8c  le  faites  cuire  avec  bon  bouillon  ,  un  oignon  piqué  de 
clous ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  fel  ,  poivre  8c  mufcad's  :  le  tout  étant  prefque  cuit , 
mettez-y  un  verre  de  vin  blanc.  Paffei,  ,  dans  votre  lard  qui  vous  a  fervi  à  paiïer  vos  quar- 
tiers de  cochon  ,  des  huitres  8c  farine  ,  un  morceau  de  citron  ,  cr.pres  8c  olives  défoffées  ^ 
&  jettez  le  tout  dans  votre  ragoût  ;  étant  prêt  à  fervir ,  mettez-y  un  jus  de  citron  ,  8c  fervez 
chaudement. 

Concombres  confits ,  font  pour  l'ufage  de  la  cuifine.  Lorfqu'ils  font  à  demiî-grolîeur  ,  après 
les  avoir  fait  fécher  ,  on  leur  fiche  dans  chaque  bout  deux  ou  trois  clous  de  girofle ,  &  on 
les  met  dans  de  grands  barils  ou  pots  de  grès  avec  du  fel  8c  du  poivre  à  difcrétion  5  enfuite 
on  remplit  les  vafes  d'eau  &  de  vinaigre  ,  en  égale  quantité  ,  pour  que  les  concombres  ne 
foient  point  trop  acres. 

Concombres  farcis.  Prenez  des  concombres  qui  ne  foient  point  trop  gros ,  pelez-les  bien  5c 
les  vuidez  de  leurs  femences  par  un  des  bouts  fans  les  couper;  enfuite  faites  une  farce  de 
toutes  fortes  de  blancs  de  volaille  ,  ou  d'un  morceau  de  rouelle  de  veau ,  le  tout  bieu 
haché  avec  lard  ,  moelle  de  bœuf,  jambon  cuit ,  champignons ,  truffes  8c  de  toutes  fortes 
de  fines  herbes  :  tout  cela  bien  haché  8c  affaifonné-,  farciflez  vos  concombres  8c  les  faites 
Un  peu  blanchir  ;  enfuite  mettez-les  cuire  dans  de  bon  jus  ou  bouillon  gras  ,  prenez  garde 
qu'ils  ne  foient  trop  cuits  ;  étant  cuits  ,  tirez-les  8c  les  coupez  en  deux ,  laiuez-les  refroi» 
d'r ,  faites  une  pâte  avec  cie  la  farine  délayée  dans  de  l'eau  ,  un  peu  de  fei  ,  gros  comme 
une  noix  ou  deux  de  beurre  fondu  8c  un  œuf,  le  tout  battu  enfemble  ;  trempez  vos  concom- 
bres dans  cette  pâte  ,  puis  ayez  du  fain-doux  tout  prêt ,  8c  les  faites  frire  de  belle  couleur  |. 
(dreffcz-les  dans  un  plat  8c  les  fervez  chaudement. 

Concombres  à  la  matelotte.  On  les  farcit  comme  on  vient  de  le  dire ,  8c  on  les  fait  cuire- 
dans  de  bon  jus  :  étant  cuits  on  les  dégraiffe  bien  8c  on  obferve  qu'il  n'y  ait  point  trop  de 
fauffe  :  liez-la  avec  quelques  bons  coulis ,  8c  avant  que  de  fervir ,  jettez  un  filet  de  vinaigre  8c 
fervez  chaudemenr. 

Côtelettes  fardes.  Prenez  des  côtelettes  de  mouton  ou  de  veau  ,  faites-les  cuire  dans  une. 
XDarmite  avec  bon  bouillon  :  étant  cuites  ,  ôtez  la  chair  8c  en  gardez  les  os  ;  enfuite  hachez*, 
cette  chair  avec  du  lard  ,  de  la  tétine  de  veau  cuite  ,  un  peu  de  perfil  8c  de  ciboule  ,  des 
champignons  Se  truffes  ,  le  tout  haché  enfemble  8c  pilé  encore  dans  im  mortier  avec  les 
épices  Se  aflaifonnemens  néceiTaires ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait ,  8c  un  peu  do 
crème  de  lait  ;  liez  votre  farce  avec  des  jaunes  d*œufs  ,  de  manière  qu'elle  ne  foit  point  trop 
liquide  :  enfuite  vous  f^iiies  des  bardes  de  lard  de  la  grandeur  de  vos  côtelettes  ,  vous  mettez 
de  cette  farce  fur  vos  bardes  avec  l'os  des  côtelettes ,  8c  vous  faites  la  même  chofe  à  chaque 
côtelette  ,  que  vous  formerez  rondement  avec  un  couteau  trempé  dans  des  œufs  fouettés  , 
comme  fi  c'étoit  une  côtelette  véritable  :  vous  les  dorez  8c  panez  par-delTus  ,  vous  les  ranger- 
dans  une  tourtière ,  puis  vous  les  mettez  au  four  pour  leur  faire  prendre  une  belle  couleur  , 
après  quoi  vous  les  fervez  chaudement. 

Coulis  de  bœuf  pour  différens  potages  gras.  Prenez  un  morceau  de  bœuf  de  cimier  que  vous 
faites  rôtir  à  la  broche  bien  riffblé  ;  p'.lez  tout  chaud  tout  ce  qui  eil  le  plus  cuit  avec  croû- 
ton de  pain  ,  carcaHes  de  perdrix  &  autres  que  vous  aurez  ;  le  tout  étant  bien  pilé  8c  arrofé 
de  bon  jus  ,  paiïcz-le  dans  une  caffcrole  avec  jus  8c  bon  bouillon  ,  8c  l'affaifonnez  de  fel  , 
poivre,  clou,  thym  ,  bafîlic  ,  8c  un  morceau  de  citron  verd.  Vous  le  faites  bouillir  quatre 
eu  cinq  bouillons,  8c  le  paflTez  dans  l'étaminc  ,  puis  vous  vous  en  fervez  pour  mettre  fur  vos 
potages  avec  jus  de  citron. 

Coulis  de  rer.n  &  de  jambon.  Prenez  un  morceau  de  rouelle  de  veau  ,  8c  la  moitié  autant 
de  jambon  maigre  ;  coupez  l'un  5c  l'autre  par  tranches  ,  mettez-les  dans  une  cafTerole  fuer 
à  petit  feu  ,  8c  quand  il  c(t  cuit  ,  jcrtcz-y  des  croûtes  de  pain  fcches ,  ciboules,  perfl ,  ba- 
filic ,  clous  de  girofle  8c  bon  bouillon  bien  alTaiforuié  :  le  tout  étant  d'un  bon  goût ,  paffez- 
le  à  l'étamine  8c  le  tenez  un  peu  épais. 

Coulis  de  chapon.  Prenez  un  chapon  rôti  ,  pilez-le  dans  un  mortier  le  plus  que  vous  pour- 
rez ;  enfuite  paffez  des  croûtes  de  pain  dans  du  lard  fondu  ,  8c  étant  bien  rouffes  vous  y 
mettrez  de  la  ciboule  ,  perfil  ,  bafilic  8c  un  peu  de  mouiTcrons  bien  hachés  que  vous  mêlerez 
avec  votre  chapon  pile  ,  8c  achèverez  de  ia  paffer  fur  le  fourneau  j  ajoutez-y  de  bon  bouUioo 
autant  que  vous  jugerez  à  propoi ,   £4  le  palfcz  par  l'étamine. 


6^}^  LA  NOUVELLE  MAISON   RUSTIQUE. 

Coulis  de  ferdrlx.  Vous  prenez  deux  perdrix  rôties ,  vous  les  pilez  dans  un  mortier  avec; 
des  bardes  de  lard  dans  lelquciles  vous  les  aurez  fait  cuire  ;  enfuite  prenez  une  pincée  de 
truffes  vertes  &  autant  de  chairpignons  frais  que  vous  paflerez  dans  du  lard  fondu  avec 
fines  herbes  ,  ciboules ,  bafilic  ,  marjolaine ,  puis  vous  mêlerez  votre  viande  pilée  enfemble 
dans  la  même  cafîerole  avec  deux  bonnes  cuillerées  de  jus  de  veau,  pour  les  faire  mitonner 
à  petit  feu  ,   8c   vous  paflerez  enfuite  votre  coulis    dans   Tétamine. 

Coulis  de  amard.  Ayez  un  canard  rôti ,  pilez-le  dans  un  mortier  ,  faites  rifToler  du  jambon 
dans  une  cafTerole  ,  &  les  mettez  dans  un  pot  avec  une  poignée  de  lentilles  pour  faire 
cuire  le  tout  enfemble  ;  mettez-y  deux  ou  trois  clous  de  girofle ,  une  gouflc  d'ail ,  de  la 
farriette  &  ciboule  ;  îk  ,  après  qu'il  fera  cuit ,  pilez  le  tout  avec  la  viande  de  canard  &  le 
paflcz  dans  une  calferole  avec  lard  fondu  ,  &  enfuite  du  bouillon  clair  ,  afin  que  ce  coulis 
ait  un  beau  blond  ,   puis  vous  le  pafl'ez  à  l'étamine. 

Coulis  de  gros  pigeons.  Faites  rôtir  deux  ou  trois  gros  pigeons ,  puis  les  pilez  dans  un 
mortier  :  hachez  trois  anchois,  une  pincée  de  câpres,  un  peu  de  irufiés  8c  morilles,  deux 
ou  trois  rocambolcs,  perfil  8c  ciboule  :  le  tout  bien  haché,  mélez-le  avec  la  viande  des 
pigeons ,  Se  paiTez-le  dans  une  cafTerole  avec  lard  tondu  ,  mettez-y  du  bon  jus ,  pafTez-Ie  par 
l'étamine  Se  le  tenez  aufli  épais  que  vous  jugerez  à  propos. 

Coulis  blanc.  Faites  rôtir  une  poularde  à  la  broche  ,  prenez- en  le  blanc  avec  un  morceau 
de  veau  cuit  aufll  bien  blanc  ,  pilez  le  tout  dans  un  mortier  ;  ayez  enfuite  un  quarteron 
d'amandes  douces  pelées  ,  pilez-les  bien  ,  ajoutez-y  une  mie  de  pain  bien  blanc  trempée 
dans  de  bon  bouillon  ,  mettez  le  tout  enfemble  dans  une  cafferole  8c  le  mouillez  de  bon 
bouillon:  le  tout  bien  affaifonné,  fliites-le  bouillir  un  bouillon  ou  deux  Se  le  paflez  par 
l'étamine  :  en  le  paffant  vous  y  pouvez  mettre  un  peu  de  lait  ou  de  crème  pour  le  rendue 
plus  blanc  Se  prendre  garde  qu'il  ne  tourne  en  le  faifant   chnufîer. 

Coulis  blanc  en  maigre.  Prenez  des  amandes  douces  la  quantité  qu'il  vous  plaira  ,  vous  les 
pèlerez  Se  les  pilerez  dans  un  mortier  ;  il  faut  avoir  de  la  mie  de  pain  trempée  dans  de 
la  crème  ou  du  lait,  8c  des  filets  de  poiffon  cuits  les  plus  blancs  que  vous  pourrez  ;  ajoutez-y 
des  moufll-rons  frais  ,  des  trufîes  blanches  ,  balilic  ,  ciboules  avec  bouillon  le  plus  clair 
que  vous  aurez  ,  Se  laiflerez  bouillir  le  tout  l'efpace  d'un  quart  d'heure  ,  après  quoi  vous 
le   paAiercz  à  l'étamine.  Ce  coulis  efl  propre  à  tout  ce  qu'on  a  de  blanc. 

Coulis  maigre.  Il  faut  pafler  des  oignons  Se  carottes  dans  du  beurre,  8c  étant  bien  roux 
vous  y  jetterez  une  poignée  de  perfil ,  un  peu  de  bafilic  ,  clous  de  girofle  ,  des  croûtes  de 
pain  8c  du  bouillon  de  poiffon  ;  laificz-le  un   peu   mitonner  5e  le  pulfez  à  l'étamine. 

Coulis  de  racines.  Prenez  des  carottes,  racines  de  perfil  ,  panais  8<  oignons  par  tranches, 
Ie_  tout  paflé  au  beurre  dans  une  cafTerole  ,  puis  vous  les  pilez  dans  un  mortier  avec  une 
mie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon  de  purée  :  faites  bouillir  le  tout  dans  une  cafTerole 
&  l'aflaifonnez  de  bon  goût.  Vous  le  palTez  tout  chaud  dans  l'étamine  ,  Se  vous  vous  en 
fervez   pour  tous  les  potages  d'oignons  blancs,  de  porreaux  ,  de  cardes  ,  8cc. 

Coulis  de  lentilles.  Il  faut  prendre  des  croûtons  de  pain  ,  des  carottes  ,  panais ,  racines 
de  perfil  ,  oignons  par  tranches  patTés  au  beurre  bien  chaud  ;  fi  c'efl  en  gras ,  vous  vous 
fervez  de  lard  bien  roux,  Se  vous  y  jettez  vos  racines  Se  vos  croûtons  de  pain  }  faites 
bien  rifToler  le  tout  jufqu'à  ce  qu'il  fe  fafi'e  un  gratin  bien  roux  ;  mettez-y  des  lentilles 
cuites  8c  du  bouillon ,  8c  l'aflaifonnez  de  bon  goût.  Ayant  bouilli  quatre  ou  cinq  bouillons 
avec  un  morceau  de  citron ,  pafTez-le  par  l'ctainine  :  il  vous  fert  pour  tous  les  potages 
de  lentilles,  aux  croûtes  farcies  de  lentilles  Se  à  beaucoup  d'autres.  En  gras,  il  vous  f^ert 
pour  des  potages   de  pigeons,  de  canard,  perdrix   Se  autres. 

Court-bouillon  ,  eft  une  façon  particulière  de  cuire  certains  poifTons  :  il  efl  compofé  d'eau  , 
de  vinaigre  ,  de  fel  Se  de  beurre. 

Ciêpine ,  efl  une  farce  compofée  de  cette  manière.  Prenez  de  la  rouelle  de  veau  Se  un 
morceau  de  lard  ,  8c  les  faites  blanchir  enfemble  dans  le  pot  ;  étant  refroidis ,  hachez- 
les  avec  de  la  panne  ,  quelques  blancs  de  ciboules ,  deux  ou  trois  rocamboles  Se  autres 
afiaifonnemens.  Pilez  encore  le  tout  dans  un  mortier  avec  un  peu  de  crème  ou  de  lait  Se 
des  jaunes  d'oeufs,  Se  mettez  enfuite  cette  farce  dans  des  crépines,  comme  du  boudin  blanc. 
On  les  fait  cuire  dans  une  tourtière  à  petit  feu  ,  bien  proprement  Se  de  belle  couleur  ,  3c 
on  les  fert  chaudement. 

Crêtes  de  coq  farcies.  Prenez-en  des  plus  belles  8c  des  plus  grandes ,  Se  les  faites  cuire 
à  demi  ;  ouvrez-les  enfu'te  par  le  gros  bout  avec  la  pointe  d'un  couteau  :  ayez  une  farce 
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faite  avec  un  blanc  de  poulet  ou  de  chapon  ,  moelle  de  breuf,  lard  pild ,  Tel,  poivre  ,  muf- 
cade  6c  un  jaune  d'œuf;  puis  farciflez  vos  crêtes  8c  les  faites  cuire  en  cafTerole  avec  bouil- 
lon gras  &  quatre  ou  cinq  champignons  coupés  par  tranches  ;  délayez-y  un  jaune  d'œuf  crud 
8c  mettez-y  un  peu  de  jus  de  bœuf,  &  fervcz  chaudement. 

Croquer,  eft  un  compofé  d'une  farce  délicate  qui  fe  tait  ainfi  :  prenez  des  eftomacs  de 
poulardes  ,  de  chapons ,  de  poulets  &  de  perdrix  ;  hachez  cette  viande  avec  du  lard  blanchi, 
de  la  tétine  de  veau  cuite,  quelques  ris  de  veau  blanchis,  des  truffes  8c  des  champignons, 
de  la  moelle  ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  ,  !k  toutes  fortes  de  fines  herbes 
avec  un  peu  de  fromage  à  la  crème  ,  8c  de  la  crème  de  lait  autant  qu'on  juge  à  propos  ; 
le  tout  bien  haché  8c  bien  affaifonné  ,  on  y  met  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs  8c  un  ou 
deux  blancs.  Avec  cette  iàrce  on  forme  des  croquets  en  rond  ,  on  les  roule  dans  un  œuf 
battu  ,  on  les  pane  en  même  tems  8c  on  les  laifFe  repofcr  fur  un  plat  pour  les  frire  enfuite 
dans  du  fain-doux.  Scies  fervir  chaudement. 

Culotte  de  bceuf,  eft  le  morceau  proche  de  la  queue  ,  qu'on  appelle  derrière  de  cimier. 
Prenez  une  culotte  de  bœuf  aufli  grande  ou  petite  que  vous  voudrez,  lardez-la  de  janiboa 
&  de  lard  bien  an'aifonné  de  poivre,  fel,  coriandre  ,  cannelle  ,  clous  de  girofle  8c  mufcade 
battus,  perlil,  oignons,  rocambole  ,  le  tout  bien  mêlé  enfemble  :  vous  en  ferez  entrer 
autant  que  vous  pourrez  dans  votre  lard,  8c  larderez  votre  viande  deflusSc  deflbus.  Vous  l'af- 
faifcnnerez  encore  de  tous  vos  ingrédiens  ,  8c  la  mettrez  dans  une  caflerole  pour  la  faire  un 
peu  mariner  avec  oignons,  perlil,  rocambole,  bafilic  ,  thym,  verjus,  tranches  de  citron 
&  un  peu  de  bouillon.  Il  faut  l'y  laiiTer  deux  heures ,  8c  la  faire  cuire  dès  le  foir  pour 
le  lendemain.  Vous  la  mettrez  dans  une  ferviette  avec  des  bardes  de  lard  ,  8c  vous  ferrerez 
bien  la  ferviette,  afin  qu'il  n'y  entre  point  de  graille.  Vous  choififlez  une  marmite  pro- 
portionnée, vous  mettez  une  adlctte  d'argent  ou  de  terre  au  fond  ,  de  peur  que  la  ferviette 
ne  brûle  ,  ou  la  viande  \  Se  pour  allaifonnement  vous  y  mettez  de  la  panne  de  porc  ou 
graifle  de  boeuf  bien  fraîche  environ  trois  livres,  fuivant  que  votre  pièce  de  bœuf  eft  grofie  : 
vous  y  ajoutez  du  verjus,  du  vin  blanc,  gingembre  ,  cannelle  ,  poivre  long,  tranches  de  citron, 
mufcade  ,  oignon  ,  pernl ,  laurier  ,  du  fel  ce  qu'il  en  faut,  du  balilic  entier,  de  la  coriandre 
entière  ,  du  fenouil  Se  de  l'anis.  Tout  cela  étant  dans  votre  marmite  ,  vous  la  couvrez 
&  laiffez  bien  confommer  votre  pièce  de  bœuf  en  cuifant  tout  doucement.  Quand  elle  eft 
cuite  vous  la  laiffez  refroidir  dans  fa  graiffe  :  étant  froide  ,  voqs  la  tirez  Se  la  coupez  en 
tranches  minces  8c  la  fervez  en  qualité  de  bœuf  à  la  royale.  Si  vou:  la  voulez  pour  grofFe 
entrée,  il  ne  faut  pas  la  couper  :  vous  faites  un  grand  godiveau  que  vous  placez  dans 
!e  plat  où  vous  voulez  fervir  votre  pièce  de  bœuf,  vous  la  couvrez  du  même  godiveau  Se 
la  mettez  au  four  une  heure  de  tems.  Pour  la  fervir  ayez  un  coulis  de  bœuf  bien  fait  8c 
de  bon  goût;  faites  un  rond  au-deffus  du  godiveau,  faites  entrer  dedans  votre  coulis, 
qu'il  pénètre  bien  par-tout ,  8c  un  jus  de  citron   par-deiTns  ,  8c  fervez  chaudement. 

Daim  ,  eft  une  efpece  de  cerf,  excepté  qu'il  a  le  poil  plus  blanc  ,  8c  qu'il  eft  plus  petit 
que  le  chevreuil.  Il  s'apprête  de  plufieurs  façons  :  fi  on  le  veut  manger  rôti ,  on  le  larde  de 
gros  lard  aiTaifonné  de  fel  ,  poivre ,  clous  plies  ,  8c  on  le  met  tremper  avec  vinaigre  ,  laurier 
Si  fel  ;  on  le  fait  rôtir  à  la  broche  à  petit  feu ,  en  l'arrofant  avec  le  même  vinaigre  :  étant 
cuit,  mettez  anchois,  câpres,  échalottes  coupées  Se  citron  '  verd  dans  la  fauffe  ,  que  vous 
lierez  avec  farine  frite  ,  Se  le  fervez  chaudement.  On  peut  aufîi  le  piquer  de  menu  lard  , 
le  mettre  mariner  avec  cinq  ou  fx  gouffes  d'ail  ,  8c  le  faire  rôtir  à  la  broche  enveloppé  de 
papier  ,  puis  le  manger  à  la  poivrade.  Le  faon  de  daim  fe  peut  manger  de  même  ,  excepté 
qu'il  ne  faut  point  la  m.arinade  fi  forte.  On  peut  au!îi  fervir  une  cuiiTe  de  faon  avec  la 
croupe  moitié  piquée  ,  moitié  panée  ,  Se  une  poivrade  deffus  ;  ou  bien  ,  étant  piqué  de 
menu  lard  ,  le  manger  à  l'aigrc-doux  ,  faifant  la  faulîe  avec  le  dégoût  ,  fucre  ,  cannelle 
poivre  blanc  ,  citron  vcrd  ,  un  peu  de  fel  ,  farine  frite  Se  éci*alotte  coupée  :  vous  ferez 
bouillir  le  tout  a  petit  feu  ,  avec  vin  clairet  ou  vinaigre  ,  Se  tournerez  de  tems  en  tems 
votre  faon  ,   afin   qu'il  en  prenne  le  goût ,  Se  fcrvlrez  chaudement  avec  des  câpres. 

Datibe  ,  eft  un  ragoût  qui  fe  mange  froid.  .On  fe  feri  pour  cela  de  gigot  de  veau  ou  de 
mouton,  depôulets-d'Ind.'s  ,  canards,  oifons  Se  autres. 

Daube  d'un  gigot  de  veau.  ()tez-en  la  pcau  Se  le  faites  blanchir  ;  piqucz-le  de  menu 
lard  ,  Se  le  mettez  tremper  en  verjus ,  vin  blanc  ,  fel  ,  poivre  ,  clous ,  laurier  Se  un  bou- 
quet de  fines  herbes  :  enfuite  faites-le  rôtir  à  la  broche  ftc  arrofez-le  de  la  marinade  ; 
ciaiu  cuit ,  faites  une  ûiufTe  avec  le  dégoût,  un  peu  de  farine  cuite,  câpres,  tranches  de 
lomc    IL  Q  T  ^I  ^I 


674  LA   NOUVELLE   MAISON  RUSTIQUE. 

citron  ,  jus  de  champignons  &  un  anchois  ;  lalfTez-y  mitonner  quelque  tems  votre  gigot 
avant  que  de  le  fervir  ,  puis  fervez-le.  pour  entrée.  "  On  peut  accommoder  de  même  une 
écl-inche  de  mouton   à  la  daube. 

Daube  a'oifon.  Il  taut  larder  les  oifons  de  moyen  lard  aflaifonné  d'épices  &  de  fel  ,  8c 
les  mettre  cuire  dans  une  marmite  avec  bouillon  Se  vin  blanc  ,  fel  ,  poivre  ,  laurier  ,  clous 
de  girofle  St  fines  herbes  ,  &  les  laifTer  cuire  jufqu'à  ce  que  le  bouillon  foit  preique  con- 
Ibmmé  :  étant  cuits  ,  on  les  laifle  refroidir  dans  leur  bouillon  ,  puis  on  les  tire  S;  on 
les  fert  à  fec  fur  une  ferviette  blanche  garnie  de  perfil  verd.  Les  pouUts-d'  ndes ,  chapons 
gr.is ,  perdrix   &  autres  pièces  ,  fe  font  de    même. 

Dindon  farci.  Prenez  un  dindon  &  le  trouffez  pour  rôtir  ;  ne  le  faites  point  blanchir  ,• 
détachez  la  peau  de  dcflîis  l'eftomac  pour  le  pouvoir  farcir  d'une  farce  faite  ainlî.  Ayez 
du  lard  haché  crud  ,  du  pcrfil  ,  de  la  ciboule  8c  toutes  fortes  de  fines  herbes  ;  le  tout  bien 
haché  8c  même  pilé  un  peu  dans  le  mortier  8c  bien  affaifonné  ,  farciflez  votre  dindon  entre 
la  peau  8c  la  chair  ,  8(  un  peu  dans  le  corps  ;  il  faut  après  cela  le  bien  ficeler  &  le  faire  rôtir 
à  la  broche  :  étant  cuit ,  dreficz-le  dans  un  plat ,  8c  mettez  par-deflus  un  bon  ragoût  de  ris  de 
veau  c  ompofé  de  toutes  fortes  de  garnitures  ,  8c  fervez  chaudement.  On  peut  faire  la  même 
chofe  à  l'égard  des  poulets  ,  pigeons  &  autres  volailles;  8c  pour  les  déguifcr  d'un  jour  à  l'autre, 
on  peut  les  mettre  à  la  braife  ,  les  ayant  farcis  comme  le  dindon  :  étant  cuits  ,  les  bien 
égoutter  8c  les  fervir  avec  un  bon  ragoût  de  truffes  8c  de  ris  de  veau  ,  le  tout  bien  pafTé, 
dégraifie  8c  lié  d'un  bon  coulis. 

Dindons  à  Cejjsnce  d'oignons.  Votre  dindon  étant  farci  Se  cuit  à  la  broche  comme  ci-defTus , 
coupez  des  oignons  par  tranches  8c  les  paffez  à  la  caflcrole  avec  lard  fondu  :  étant  pafTé , 
égouttez  un  peu  de  la  graille  ,  mouillez-le  de  jus  8c  le  liez  d'un  bon  coulis.  Quand  le.  tout 
elt  un  peu  cuit  ,  on  le  pafle  par  l'étamine  8c  on  le  remet  dans  une  cafferole  pour  lui  faire 
prendre  quelques  bouillons  ;  vous  drefTez  votre  dindon  dans  un  plat  Se  jettez  la  faufTe  defTus, 
8c  fervez  chaudement. 

Dindon  à  la  daube.    Voyez    ci-devant   Daube  d'oifon. 

Eclanche  de  mouton  farcie.  On  la  fait  cuire  à  la  broche  :  étant  cuite,  on  en  tire  toute 
la  viande  ,  de  manière  qu'il  n'y  refle  que  les  os  attachés  enfemble.  11  faut  dégraifTer  cette 
chair  8c  la  bien  hacher  avec  de  lard  blanchi  ,  un  peu  de  graiife  ou  de  la  moelle  ,  des  fines 
herbes,  de  la  ciboule  8c  du  perfd  ,  un  peu  de  tétine  de  veau,  une  mie  de  pain  trempée 
dans  de  bon  bouillon,  deux  jaunes  d'œufs  8c  deux  entiers  :  le  tout  étant  bien  haché  ,  affai- 
fonné 8c  pilé  dans  le  mortier,  on  met  l'os  dans  le  plat  que  l'on  veut  fervir,  8c  on  fait 
paroître  le  petit  bout  de  l'éclanchc.  On  met  tout-autour  la  moitié  de  ce  godiveau  ;  on 
fait  un  creux  façonné  comme  eft  l'éclanche  ;  on  trempe  les  mains  dans  un  œuf  battu ,  afin 
que  rien  ne  s'y  attache  ;  on  remplit  ce  creux  d'un  ragoût  de  toutes  fortes  de  garnitures  , 
bien  paffé  8c  cuit,  8c  bien  affaifonné,  Se  on  achevé  de  le  remplir  avec  la  farce,  qui  faffe 
le  même  deffcin  qu'une  eclanche  :  le  tout  étant  b^en  pané,  on  le  met  au  four  pour  lui  faire 
prendre  couleur.  Etant  coloré,  on  le  tire  du  four;  on  ôte  bien  la  graiffe  qui  efl  autour  du 
plat ,  Se  par  une  petite  ouverture  au-deffus ,  on  y  met  un  peu  de  coulis  bien  fait ,  8c  on 
le  recouvre  pour  le  fervir  chaudement. 

Eclanche  de  mouton  farcie  a  la  crème.  Ayez  une  groffe  eclanche  ,  défofTez-la  8c  en  prenez 
toute  la  chair;  prenez  aufîî  un  morceau  de  veau,  de  la  panne  ,  un  morceau  de  lard  ,  de 
la  graifTe  de  bœuf,  8c  hachez  bien  le  tout  enfemble  :  vous  y  mettez  un  peu  de  ciboule  8c 
de  perfil  haché  avec  deux  ou  trois  rocamboles ,  un  peu  de  bafilic  ,  le  tout  bien  haché  & 
aflaifonné  de  fel  ,  poivre  ,  épices  fines  8c  un  peu  de  coriandre  :  vous  mêlez  8c  pilez  le  tout 
dans  un  mortier  avec  crème  ,  jaunes  d'œufs  8c  mie  de  pain  :  étant  bien  battue  ,  vous  en 
farcifiez  vos  os  en  façon  d'éclanche  ,  8c  vous  la  dorez  du  blanc  d'œuf  Se  mie  de  pain  par- 
deffus.  Vous  la  faites  cuire  au  four  fur  une  tourtière  avec  des  bardes  de  lard  deffous  :  il 
faut  que  la  farce  ait  un  peu  de  corps  afin  qu'elle  ne  rompe  point  :  étant  cuite  8c  de  belle 
couleur,  dégraiffez-la  8c  la  fervez  chaudement. 

Eclanche  de  mouton  à  la  royale.  Prenez  une  ^eclanche  mortifiée  ,  ôtez-en  la  graifTe  Se  la 
chair  qui  efl  autour  du  manche  ,  battez-la  Se  la  lardez  de  gros  lard  bien  affaifonné  ;  enfuite 
farinez-la  Se  lui  faites  prendre  couleur  dans  du  fain-doux  chaud.  Après  il  la  faut  empoter 
avec  toutes  fortes  de  fines  herbes,  quelques  oignons  piqués  de  clous  de  girofle  avec  de  bon 
bouillon  ou  de  l'eau  ;  couvrez  bien  le  pot  Se  la  faites  cuire  long-tems  à  petit  feu  :  étant 
cuite  ,  ayez  un  bon  ragoût  de  champignons,  trufîes ,  culs  d'artichauts  ,   pointes  d'afperges, 
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ris  de  veau  ,  le  tout  bien  pafle  ;  mettez-y  auHi  quelque  bon  coulis  ,  enfuite  tirez  l'éclanche 
du  pot ,  dreflez-la  dans  fon  plat  ,  mettez  le  ragoût  par-defTus  ,  8c  fervez  chaudement  : 
on  peut  mettre  bouillir  quelque  tems  l'éclanche  dans  le  ragoût  pour  lui  en  faire  prendre 
le  goût. 

Edcinche  de  mouton  a  la  chicorée.  Faites  rôtir  l'éclanche  ,  prenant  garde  qu'elle  ne  foit 
point  trop  cuite  :  pendant  qu'elle  cuira,  coupez  de  la  chicorée  par  tranches,  &  la  faites 
un  peu  blanchir  ;  tirez-la  &  la  laiflez  égoutter  :  prenez  du  lard,  coupez-le  en  petites  tran- 
ches &  faites  un  petit  roux  avec  un  peu  de  farine  &  de  bon  jus ,  le  tout  bien  aflaiionné ,  8c 
un  bouquet  de  fines  herbes  dedans,  avec  un  filet  de  vinaigre.  Mettez  cuire  votre  chicorée 
dedans ,  &  prenez  garde  qu'elle  ne  noircifTe  ;  faites  que  le  ragoût  foit  un  peu  de  haut 
■goût,   dreffez-le  dans  un  plat,  8t  fervez  l'éclanche  defl'us. 

Eclancke  de  mouton  à  la  daube.  Voyez  ci-devant  Daube  d'un  gigot  de  veau. 
Ecrevijffe  en  ragoût.  Prenez  des  écrevifTes  ,  lavez-les  bien  8c  les  faites  cuire  dans  de  l'eau  , 
enfuite  épluchez- les  &  ôtez-en  les  queues  &  les  pinces  ,  8c  les  mettez  à  part  ;  paflez-les  dans 
une  cafferole  avec  beurre  roux  &c  un  peu  de  f^irine  ;  jettez-y  quelques  trufîes  coupées  par 
tranches  ,  des  petits  champignons ,  culs  d'artichauts ,  pointes  d'afperges  :  étant  pafTées , 
mouillez-les  de  bon  bouillon  de  poiflbn  ou  autre  ,  8c  jertez-y  un  bouquet  de  fines  herbes  : 
vous  pouvez  y  mettre  des  laitances  de  carpes ,  le  tout  bien  affaifonné  :  laifiez-les  cuire 
à   petit   feu  ;   étant  cuites ,    fervez-les   chaudement. 

Eperlans  frits.  Il  faut  les  écailler  8c  les  vuider,  les  mettre  mariner  avec  vinaigre,  fel , 
poivre,  cilaoule  8c  laurier;  enfuite  les  efTuyer  fur  un  linge,  les  fariner  8c  les  faire  frire: 
enfuite  les  fervir  chaudement  avec   du   perfil  frit. 

Eperlans  en  ragoût.  Mettez-les  en  cafierole,  8<  les  faites  cuire  avec  beurre  Se  un  peu  de  vin 
blanc  ,  fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  un  morceau  de  citron  verd  8c  un  peu  de  farine  pour  liaifon  , 
8c  en  fervant  mettez-y  des  câpres. 

Epice  toute  prête  pour  la  cuifine.  Voyez  ci-après  Pâtés. 

Ejlurgeon  à  la  Sainte-Menehoult ,  en  gras.  On  le  coupe  par  grofTes  tranches  qu'on  met 
cuire  dans  du  lait  ,  du  vin  blanc  ,  une  feuille  de  laurier  ,  le  tout  bien  affaifonné  avec  un 
peu  de  lard  fondu  :  on  fait  cuire  là-dedans  doucement  les  tranches  d'eflurgeon;  enfuite 
on  les  pane  &  on  les  fait  griller ,  puis  on  les  fert  à  fec  ou  avec  une  fauffe  deflbus  comme 
à  la  queue  de  mouton  ;  8c  on  les  préfente  chaudement. 

Eflurgeon  en  fricandeaux  ,  en  gras.  Prenez  des  tranches  d'eflurgeon  ,  piquez  les  de  lard  , 
farinez-les  tant  foit  peu  8c  leur  faites  prendre  couleur  d^ns  du  lard  ou  fain-doux  ;  cela 
fait  ,  mettez  -  les  dans  une  cafferole  avec  bon  jus  de  bœuf,  fines  herbes  ,  truffes  ,  cham- 
pignons ,  ris  de  veau  8c  un  bon  coulis  j  le  tout  étant  cuit  à  propos  8c  bien  dégraiffé  , 
mettez-y  un  filer  de  verjus  ,    8c  le  fervez  chaudement. 

Ejlurgeon  en  haricot  aux  navets.  Vous  les  faites  cuire  à  l'eau  Se  au  fel  ,  poivre  ,  thym  , 
oignon  Se  clous  :  fi  vous  avez  du  bouillon  vous  y  en  mettez  ;  étant  cuit ,  vous  pafiez 
votre  efturgeon  au  roux  avec  du  lard  ;  enfuite  vous  le  laiffez  égoutter ,  8c  le  jettez  dans 
un  coulis  préparé  avec  vos  navets  ;  vous  y  mettez  un  peu  de  jambon  haché  menu  ,  Se 
fervez  chaudement. 

Ejlurgeon  au  court-bouillon.  Faites-le  cuire  dans  un  bon  court-bouillon  ,  8c  le  fervez  à 
fec  fur  une  ferviette  blanche  :  ou  bien  ,  vos  tranches  d'efturgeon  étant  cuites  ,  vous  les 
pafTez  en  ragoût  dans  du  beurre  avec  champignons  ,  trufîes  ,  morilles  ,  laitances  de  carpes, 
affaifonné  de  fel ,  poivre  Se  fines  herbes,  Se  fervez  chaudement. 

Faifan  à  la  faujj'e  de  carpe.  Ayez  un  faifan  bien  trouffé  ,  bardez-le  d'une  bonne  barde 
de  lard  Se  le  faites  rôtir  ,  prenant  garde  qu'il  ne  feche  trop.  Pendant  qu'il  cuit ,  prenez 
une  cafferole,  rangez  au  fond  des  tranches  de  veau, des  tranches  de  jambon,  quelques  tran- 
ches d'oignons ,  racines  de  perlîl  8c  un  bouquet  de  fines  herbes.  Il  faut  avoir  une  carpe  Se 
la  vuider  ,  la  laver  dans  une  eau  feulement  ,  la  couper  par  morceaux  8c  l'arranger  'dans 
la  même  cafferole  ,  mettre  le  tout  fur  le  feu  8e  l'y  laiffer  prendre  couleur  :  enfuite  mouillez 
le  tout  de  bon  jus  de  veau  avec  une  bouteille  de  bon  vin  ,  une  gciuffe  d'ail  ,  des  cham- 
pignons hachés,  des  trufîes,  quelques  petites  croûtes  de  pain:  faites  bien  cuire  le  tout , 
ayant  foin  de  ne  pas  trop  faler.  Quand  il  cft  bien  cuit  ,  pafTez-Ie  par  î'étamine  à  force 
de  bras  ,  Se  faites  que  la  fauffe  foit  un  peu  liée.  Votre  faifan  étant  cuit ,  débardez-!c  Se  le 
dreffez  dans  un  plat  avec  la  fauffe  par-dcffus  ,  Se  fervez  chaudement.  Les  faifans  Se  fai- 
fandcaux  fe  mangent  aulTi  roiis:  pour  cela  plumcz-lcs  à  fec  5c  les  vuidez  ,  piquez- les   de 
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menu  lard ,  &  les  fervez  avec  une  faufTe  au  verjus  ,  fel  &   poivre  ,  ou  à  l'orange. 

Fflrce  ,  s'entend  des  viandes  &  autres  chofes  qu'on  hache  pour  en  farcir  quelques  vohîlks 
ou  autres  chofes.  Voyez  croquet ,  éclanchc  ,  dindon. 

Farce  de  poijffon.  Prenez  des  carpes ,  brochets ,  anguilles  &  autres  poifTons  ,  habillez-les 
&  les  défoflez  :  hachez  toutes  ces  chairs  fur  une  table  ,  laites  une  omelette  qui  ne  foie 
pas  trop  cuite  ,  &  y  hachez  des  chainpijnons ,  des  truffes ,  du  perlil  &  de  la  ciboule  :  To- 
melette  étant  cuite  ,  hachez-la  avec  le  refle  ,  &  aflaifonnez  bien  le  tout  :  ajouiez-y  une 
mie  de  pain  trempée  dans  du  lait ,  du  beurre  &  quelques  jaunes  d'oeufs  ;  faites  que  votre 
farce  foit  bien  lice  :  elle  vous  fervira  pour  farcir  des  foies  ,  des  carpes  fur  l'arrête  ,  pour 
faire  des  petites  andouillettes ,  pour  farcir  des  choux  ,  former  des  petits  croquets ,  des 
pigeons  &  toute  autre  chofe  que   vous  jugerez  à  propos. 

Fèves  vertes  à  la  crcme.  Prenez  des  fèves  ,  ôtez  -  en  la  peau  ,  pafTez  -  les  enfuite  à  la  caf- 
ferole  avec^  beurre  à  demi-roux  ;  étant  bien  pafTées ,  afTaironnez-ies  de  fcl  ,  d'un  peu  de 
perfil  haché  menu  ,  d'un  peu  de  larrieite  &  quelques  ciboules  entières ,  mettez-y  de  l'eau 
chaude  ce  qu'il  faut  pour  les  faire  cuire:  étant  cv.itjs  comme  il  faut,  mettez  -  y  de  la 
crème  fraîche  Se  lui  faites  prendre  un  bouillon  -,  drelTez-les  dans  un  plat  3c  les  fervez  chau- 
dement. 

Foies  gras  à  la  crépine.  Ayez  des  foies  gras ,  prenez  les  plus  maigres  &  les  hachez  avec 
du  lard  blanchi ,  un  peu  de  graiife  &  de  moelle  ,  des  truffes  îk  des  champignons ,  quelques 
lis  de  veau,  un  peu  de  periil  &  de  ciboule,  &  du  jambon  cuit,  le  tout  bien  haché  8c 
lié  d'un  jaune  d'œuf  :  coupez  de  la  crépine  par  morceaux  félon  la  groffeur  de  vos  foies 
pour  les  pouvoir  rouler  dedans  ;  mettez  de  la  farce  fur  cette  crépine  coupée  ,  Se  enfuite 
un  foie  gras  par-deffus  ,  puis  de  la  farce  :  faites  que  le  tout  foie  bien  renfermé  dans  la 
crépine  ;  vous  pofez  ces  foies  ainfi  accommodés  fur  une  feuille  de  papier  pour  les  faire  griller 
avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  ou  bien  dans  une  tourtière  ,  8;  les  menez  au  bout.  EtanE 
Guits,  tirez-les,  égouttez  bien  la  graiiTe  ,  Si  les  drciicz  dans  ua  plat  avec  un  peu  de  jus 
chaud  defi'us  ,  aiïaifonné  d'un  peu  de  poivre  &  de  fel  ;  &  ayant  preffc  le  jus  d'une  orange, 
fervez   chaudement. 

Foies  gras  aux  champignons.  Prenez  des  foics  gras  dont  vous  ôrerez  l'amer  ,  placez-les 
dans  une  tourtière  avec  bardes  de  lard  deffous  ,  afraifoancz-les  de  fel  &  poivre  &  les  couvres 
d'autres  bardes  de  lard;  enfuite  m.cttez-les  cuire  au  four  ,  ou  feu  deffus  &  deffous , 
prenant  garde  qu'ils  ne  fechent  trop  ;  enfuite  prenez  des  champignons  bien  épluchés  8c 
bien  lavés  ,  mettez-les  dans  un  plat  avec  un  peu  de  lard  S<  un  peu  de  verjus  ,  S;  enfuite 
fur  le  feu  ;  paffez  dans  une  cafferole  quelques  tranclies  de  jambon  avec  un  peu  de  lard  8: 
de  farine  ,  8c  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  m.ouillcz-les  de  bon  jus  de  veau  qui  ne  foit 
point  falc  ,  mettez  les  champignons  cuire  avec  ,  t)C  les  foies  bien  égouttés  dans  la  même 
fauffe  :  quand  tout  eft  cuit  à  propos  ,  verfez-y  un  filer  de  vinaigre  ,  8t  fervez  cliaudemenr. 
On  peut,  quand  ils  font  cuits  d.ms  une  tourtière  ,  comme  on  vient  de  le  dire,  les  fervir 
<ians  un  plat  avec  un  peu  de  quelque  bon  jus,  Se  y  prefTer  le  jus  d'une  orange  ,  puis  fervir 
de   m.ém.e. 

Foies  gras  au  .jambon.  Il  faut  prendre  du  jambon  ,  le  couper  bien  mince  8c  le  paffer  au 
roux  avec  vos  foies  ;  mettez-y  une  ciboulette  Se  un  peu  de  perfil  haché  menu  8c  bon 
affaifonnement  avec  un  morceau  de  citron  :  fc;itc3-les  ciure  à  petit  feu  ;  étant  cuirs,  fer- 
vez-les  chaudement  avec  un  bon  jus  par-deffus. 

Foies  gras  à  la  braife.  Ayez  des  foies  gras  ,  poudrezrles  de  fel  menu  S;  poivre  >  8c  les 
ayant  enveloppés  d'une  barde  de  lard  Se  mis  dans  une  feuille  de  papier  que  vous  mouil- 
lez  un  peu  par-deffus  de  peur  qu'il  ne  brûle,  vous  les  ficelez  8e  les  mettez  entre  deux 
braifes   cuire  doucement  ,    Se  les  "fervez  avec    le  jus. 

Foie  de  veau.  Ayez  un  bon  foie  de  veau  le  plus  blanc  que  vous  pourrez  trouver ,  lar- 
flez-le  de  gros"  lardons  affaifcnnés  de  fel  8c  poivre,  metrez-le  dans  une  terrine  ,  ouvrez- 
le  un  peu  dans  le  milieu  ,  Se  jettez  dans  l'entaille  du  fel ,  du  poivre  8c  un  peu  de  clou  de 
girofle  battus  i  mettez  par  dcfius  un  morceau  de  moelle,  ajoutez-y  un  verre  d'eau  ,  cou- 
vrez-le bien  8e  le  faites  cuire  fur  ua  réchaut  à  petit  feu  :  étant  cuit,  vous  y  mettez  ua 
verre  de  vin  8e  un  filet  de  vinaigre,  ôe  vous  lui  ferez  prendre  encore  quelques  bouillons  ^ 
puis  vous  le  fervirez  chaudement.    On   peut  auiïi  le  manger  froid. 

-Frictmdeaux  farcis.  Prenez  de  la  cuiffe  de  veau  ,  coupez-la  par  tranches  un  peu  minces  ^ 
baîte;5-le&  un  peu   avec  le  dos  d'un  couteau  ,    piquez-les  de  moyen  lard  ,  rangez-les  Cm: 
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une  table  le  lard  en  deflbiis  ;  gnrnifTez  le  milieu  d'im  peu  de  uonne  farce  faite  avec  un 
morceau  de  veau,  moelle  de  bœuf,  un'peu  de  lard  34  œufs  anTaifonnés  de  fel  ,  poivre  8c 
fines  herbes  :  on  l'étend  defTus  à  répaifTour  d'un  écu  ;  on  trempe  les  doigts  dans  de  l'œuf  battu  , 
8c  on  les  palTefurle  bord  du  fricandeau  ,  afin  que  le  fricandeau  que  vous  mettez  par-dc.Tus  s'y 
attache  bien  ,  Se  qu'il  foit  comme  une  même  chofc.  Le  lard  doit  paroîtrede  tous  côtes.  Rangez 
vos  fricandeaux  dans  une  cafTerole  &  les  mettez  fur  de  la  braife  ;  couvrez-les  bien  &  leur 
faites  j  rendre  couleur  des  deux  côtés  ;enfuite  tirez-les  Se  lesc^^outtez  un  peu  de  leur  graiife  ,  de 
manière  qu'on  y  puide  faire  un  petit  roux  avec  un  peu  de  farine ,  après  vous  les  mouillerez 
avec  de  bon  jus  de  bœuf  ou  autre  ,  Se  les  remettrez  dans  la  cafferole  pour  les  faire  biea 
cuire;  ajoutez-y  quelques  truftes  ,  des  champignons  Se  ris  de  veau  ,  quelque  bon  coulis 
de  pain.  Se  dégraiifez-bien  le  tout.  Avant  que  de  fervir  ,  jettez-y  un  filet  de  verjus,  ran- 
gez-les dans  un  plat,  votre  ragoût  par-deflus  ,    Se  fervez  ch..udement. 

Gigot  de  veau  farci.  Ayant  un  gigot  de  veau  ,  levez-eu  la  peau  Se  laifTez-y  tenir  le  man- 
che :  prenez  toute  la  chair  de  votre  gigot  &  en  faites  une  farce  avec  de  la  graiH'e  de 
veau,  du  lard,  fines  herbes  ,  fines  épices  ,  poivre  ,  fel  ,  perfil  Se  ciboules  hachés,  cham- 
pignons ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  avec  quatre  jaunes  d'œufs  cruds  ,  le- 
tout  haché ♦enfemble  Se  pilé  dans  le  mortier:  enfuite  farcifTez-en  l'os  de  votre  gigot  ;  cou- 
vre-Je  biende  fa  peau  Se  le  coufez  ;  vous  le  faites  cuire  avec  bon  bouillon:  étant  cuit,  vous 
le  fervez-avec  un  ragoût  de  champignons. 

Gigot  de  veau  h  l'efloufade.  Lardez-le  de  gros  lard  8e  le  pafTez  à  la  caiïeroîe  ;  mettez- le 
après  étouiîer  dans  une  terrine  avec  champignons  ,  une  cuillerée  de  bouillon  ,  un  verre- 
de  vin  blanc  ,  fel  Se  poivre  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  clous  Se  mufc.adc.  Quand  il  fera 
cuit  ,  liez  la  faufle  d'un  coulis  ,  Se  le    fervez   chaudement. 

Gùiiveaii  d'un  poupeton.  Prenez  de  la  cuiife  de  veau  ,  de  bonne  graifTe  blanchie  Se  du  lard 
blanchi;  hachez  bien  le  tout  ,  mettez-y  quelques  trufles  Se  champignons  hachés  ,  de  la: 
ciboule  ,  du  perfil  ,  une  m'.e  de  pain  trempée  dans  de  bon  jus  ,  quatre  œufs, ,  deux  en- 
tiers Se  deux  jaunes.  Se  formez  le  poupeton  comme  un  pâté  dans  la  caiTerole  avec  ces 
bardes  de  lard  deifous.  Ayez  enfuite  deux  petits  pigeonneaux  ,  paflez-les  dans  une  caiTe- 
role avec  un  peu  de  lard  fondu  Si.  les  mouillez  de  jus  ;  mettez-y  toutes  fc;,tes  de  fi;:es 
herbes  &  de  bonnes  garnitures ,  Se  quelques  petites  tranches  de  jambon  bien  minces  ,  le 
tout  bien  affaifonné  :  votre  ragoût  de  pigeonneaux  étant  cuit  Se  de  bon  goût,  vous  le  laKfex 
refroidir  Se  l'arrangez  dans  votre  poupeton  ,  puis  vous  achevez  de  le  couvrir  avec  la  farce  y 
8c  afin  qu'il  ne  crevé  pas ,  vous  battez  un  œuf,  Se  avec  la  main  vous  raccommodez  pro- 
prement Se  vous  renverfez  deiïlis  vos  bardes  qui  font  autour.  Cela  fait  ,  vous  le  mettez  cuire- 
à  la  braife  à  petit  feu  deHÎJS  Se  deflbus  ;  étant  cuit  ,  vous  le  dcgraiiïez  Se  vous  le  places 
dans  un  plat  ,  après  quoi  vous  le  fervez  chaudement. 

Grenade.  Il  faut  avoir  des  fricandeaux  piqués  de  petit  lard  ,  Se  une  caiïerole  ronde  quit. 
ne  foit  pas  trop  grande;  mettez-y  de  belles  bardes  de  lard  deiîous  Se  rangez  vos  fii- 
candeaux,  le  lard  en  dehors,  qu'ils  foient  en  pointe  au  milieu  ,  Se  qu'ils  le  touclient  l'un  à 
l'autre.  De  peur  que  cela  ne  fe  défaffe  en  cuifant ,  on  les  fait  tenir  enfemble  avec  du  blanc; 
d'œuf  battu  ,  dans  lequel  on  mouille  la  main  pour  les  humeder  par  les  bords  ,  qui  doi- 
vent être  plus  minces  que  le  refle.  On  met  dans  le  creux  que  cela  fait  Se  tout-autour  un.' 
peu  de  godiveau  ,  réfervant  le  milieu  pour  y  placer  fix  petits  pigeonneaux  paflcs  en  ragoût: 
avec  de  ris  de  veau  ,  truffes ,  champignons  Se  petites  tranches  de  jambon  ;  le  tout  bien  af- 
faifonné ,  cuit  Se  de  bon  goût ,  on  les  met  dans  la  grenade:  on  couvre  le  deffus  du  rclîe  de 
la  farce  ou  godiveau,  la  façonnant  avec  la  main  trempée  dans  de  l'oeuf  battu.  Se  on  joint 
les  fricandeaux  tout  contre.  On  met  par-delTus  encore  quelques  bardes  de  lard  ,  Se  on  les- 
fait  cuire  à  la  braife  afin  qu'ils  prennent  belle  couleur.  Pour  fervir  ,  il  faut  le  renverfer 
fens  deffus  deîlous  ;  Se  l'ayant  bien  dégraiffé  ,  vous  ouvrirez  la  pointe  des  fricandeaux. 
comme   une   grenade  ,  8c  fervez  chaudement. 

G-enouilles.  Prenez  des  cuiffes  de  grenouilles,  écorchez-les  ,  lavez-les  bien  3e  les  riicafrezf- 
comme  une  fricaffée  des  poulets  :  ou  bien  Ç\  vous  voulez  les  faire  frire  ,  -trem.pez-les  dans 
une  pâte  claire ,  Se  les  faites  frire  dans  du  beurre  ou  de  bonne  huile  de  noix  :  étant  bien- 
frites  ,  fcrvez-les  avec  verjus  ,  fel  Se  poivre. 

Grillade.  Quand  on  a  quelques  volailles  froides ,  comme  poulet-d'Inde  ou  autres ,  on  cri- 
peut  prendre  les  ailes  ,  les  cuiffes  8e  le  croupion  ,  les  griller  avec  fel  Se  poivre,  parfer  uiv 
^cii  de  furinc  dans   la  cafTcrole  avec  du  lard  fondu  ,  y  mettre  quelques  huitres ,  anchois  ^ 
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câpres ,   mufcade ,  un  peu  de  laurisr  Se  de  citron  verd  ,  un  filet   de  vinaigre  &  un  peu  de 
bouillon  ;  faire  mitonner  le  tout  enfemble  ,  &  le  fervir  chaudement. 

Grives.  La  véritable  falion  de  les  manger  eft  pendant  les  vendanges  ,  auquel  tems  elles 
font  graffes  fur-tout  lorfqu'elles  ont  mangé  du  raifin  ;  on  les  met  en  ragoût.  Pour  cela 
ayez  des  grives,  vuidez-Ics  8c  les  trouffez  proprement,  paflez-les  à  la  caflérole  avec  lard 
fondu,  un  peu  de  farine  pour  lier  la  faufle,un  bouquet  de  fines  herbes  alHiifonné  de  fel  , 
poivre  ,  mufcade  Si  un  verre  de  vin  blanc  ;  faites  mitonner  le  tout  ,  puis  fervez  chaude- 
ment. On  les  mange  aulî!  rôties  ;  flambez  vos  grives  &  les  trouflez  proprement  ;  bardez- 
les ,  8c  quand  elles  feront  prefque  cuites  à  la  broche,  poudrez-les  de  pain  &  fel  menu; 
étant  cuites  ,  fervcz-les  avec  verjus  Se  poivre  ,  après  avoir  frotté  le  fond  du  plat  d'une 
échalotte   ou   d'une  rocambole  ,  &  un  peu  de  jus  d'orange. 

Harengs  frais.  \'d\dez-lcs  par  les  ouïes,  frottez-les  de  beurre  fondu ,  &  les  panez  de  mie 
de  pain  fine,  puis  faites-les  griller  pétant  grillés  ,  faites  une  faufieavec  beurre  ,  verjus  ou  vinai- 
gre ,  fel  ,  poivre  &  de  la  moutarde  ;  ceux  qui  n'aiment  point  la  moutarde,  peuvent  y  mettre 
un  peu  de  flirine  pour  lier  la  fauHe.  On  peut  auflî  les  fervir  avec  une  faulTe  rouiïe  :  pour 
cela  on  fait  rouOir  du  beurre  &  on  y  met  des  fines  herbes  hachées  menu  ,  fel  ,  poivre ,  câpres, 
anchois  8c  un  peu  de  vinaigre:  enfuite  on  les  fert  chaudement. 

Haricots  verds.  On  choifit  les  plus  tendres  ,  on  leur  ôte  les  filets  ,  on  les  fait  cuire  dans 
de  l'eau  8c  on  les  laiiTe  égoutter  ;  puis  on  les  pafle  à  la  poêle  dans  du  beurre  affaifonné  d« 
fel  8c  de  poivre ,  8c  on  délaie  deux  jaunes  d'œufs  avec  un  peu  de  verjus  ,  ou  bien  on  y  met  de 
la  crcme  pour  lier  la  fauflc  ,  Se  on  les  fort  chaudement. 

Haricots  verds.  Pour  en  conferver  l'hiver  ,  on  en  clioifii  les  plus  tendres ,  on  leur  ôte  les 
filets  Se  on  les  fait  blanchir  quelques  bquillons  ,  enfuite  on  les  pafle  dans  de  l'eau  fraîche, 
on  les  met  égoutrer  ,  puis  on  les  arrange  dans  un  pot  de  grès ,  Se  on  verfe  par-defl"us  de  l'eau 
Se  du  vinaigre,  cnforte  qu'ils  baignent  dedans  :  on  les  affaifonné  de  fel ,  de  poivre  Se  quel- 
ques clous  de  girofle  ;  après  on  coule  du  beurre  fondu  par-deflus  pour  qu'ils  ne  prennent 
point  d'air.  Se  on  les  couvre  de  papier.  A  mefure  que  vous  voulez  les  employer,  vous 
les  faites  tremper  dans.de  l'eau  afin  qu'ils  f^;  deffalent  ,  Se  les  accommodez  comme  ci-den"us, 
ou  bien  vous  les  mangez  en  falade.  On  en  fait  aufli  fécher  :  pour  cela  aj'cz  des  haricots 
verds  telle  quantité  qu'il  vous  plaira  -,  choififfez-en  les  plus  tendres  ,  ôtez-en  les  filets,  faites- 
les  bouillir  quelques  bouillons  ,  paflez-les  de  même  à  l'eau  fraîche  8c  les  jettez  fur  une 
claie  ;  faites-les  fécher  au  foleil  ,  ayant  foin  de  les  retourner  de  tems  en  tems  pour  qu'ils 
fechent  également.  Lorfqu'ils  font  bien  féchéi ,  ferrez-les  en  lieu  fec  ,  Se  pour  les  faire 
revenir  ,  quand  on  veut  s'en  fervir ,  on  les  met  tremper  durant  deux  jours  dans  de  l'eau  tiède  ;  on 
les  pafle  encore  quelques  bouillons  fur  le  feu ,  Se  on  les   accommode  à  l'ordinaire. 

Herbes.  Pour  conferver  l'ofeille  Se  autres  herbes  cuites  ,  pour  l'hiver  ,  il  faut  ,  dans  le 
mois  de  Novembre,  cueillir  la  quantité  que  vous  voudrez  de  facs  d'ofeille  ,  avec  des  laitues, 
de  la  poirée  Se  du  pourpier  à  proportion  ,  5c  bien  éplucher  le  tout.  Jettez  enfuite  l'ofeille 
dans  une  chaudière  fur  le  feu  avec  un  peu  d'eau  ,  faites-la  bien  bouillir  Se  la  remuez  de 
crainte  qu'elle  ne  brûle.  Quand  elle  eft  prefque  cuite  ,  mettez  le  pourpier  ,  la  laitue  Se  la 
poirée  que  vous  ferez  bien  bouillir  en  les  remuant  fouvent  pour  mêler  le  tout  enfemble. 
Un  moment  avant  de  tirer  vos  herbes  de-defl"us  le  feu  ,  vous  y  jetterez  du  fel  Se  du  beurre 
comme  pour  les  manger  fur  le  champ  ,  Se  après  leur  avoir  fait  faire  un  bouillon  en  les  re- 
muant bien ,  pour  qu'elles  prennent  également  l'afl'aifonnemcnt ,  vous  les  ôterez  du  feu  Se 
les  mettrez  dans  des  pots  de  grès.  Le  lendemain  ,  quand  elles  feront  froides  ,  vous  ferez 
fondre  du  beurre  ,  dont  vous  verferez  fur  vos  pots  l'épaifl*eur  d'un  doigt  ,  pour  empêcher 
vos  herbes  de  prendre  l'évent.  Lorfqlie  vous  voudrez  manger  de  ces  herbes  ,  il  faut  faire 
un  trou  dans  le  beurre  qui  les  couvre,  &  après  en  avoir  tiré  avec  une  cuiller,  remeitie 
le  morceau  de  beurre  fur  fon  trou  ,  Se  ainfi  jufqu'à  la  fin  :  moyennant  ce  foin  ,  vous  aurez 
le  plaifir  de  manger  des  herbes  excellentes  pendant  tout   l'hiver  jufqu'aux  nouvelles. 

Hiiitres ,  font  coquillages  de  mer.  On  les  mange  crues  avec  du  poivre  à  déjeûner ,  Se  d'au- 
tres façons. 

Huîtres  grillées.  Prenez   des  huîtres  ,  ouvrez-les  8c  les  laifl*ez   dans  leur  même  coquille  ; 

mettez  un  peu  de  poivre  ,  un  peu  de  perfil   haché ,  un   peu  de  beurre  8c  de   la  rapure  de 

pain  bien  fine  par-deffus-j-  faites-les  griller ,  puis  paflfez-y  la  pelle  ro>ige  par-deflus ,  Se  les 

fervez  chaudement. 

Huîtres  farcies.  Ouvrez  vos  huiires ,  faites-les  blanchir  ;  après  vous  les  hachez  bien  avec 
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du  perfil  ,  ciboule  ,  fel  &  poivre  ,  ancliois  Se  bon  beurre  ;  mêlez-y  une  mie  de  pain  rrem- 
pce  dans  de  la  crème  ,  deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  avec  mufcade  Se  autres  épices  douces  ; 
vous  pliez  le  tout  enfemblc  dans  le  mortier  ,  Se  en  farcifTcz  vos  coquilles  d'huitrcs  ;  puis 
les  ayant  dorées  ou  panées  ,  vous  les  mettez  cuire  au  four  fur  \\\\  gril  ou  dans  une  tour- 
tière ,  feu  deffus  &  deflbus  ,  &  les  fervez  à  fec  ,  ou  avec  jus  de   citron. 

Huîtres  frites.  Faites- les  mariner  ;  étant  marinccs,  trempez-les  dans  une  pâte  à  beignet, 
&  les  faites  frire   de  belle  couleur. 

Hure  de  fanglier.  Il  faut  la  bien  brûler  à  feu  clair  ,  puis  la  frotter  avec  un  morceau  de 
brique  àtbrce  de  bras  pour  en  ôter  tout  le  poil  :  vous  achèverez  de  la  ratiffer  avec  le  cou- 
teau &  la  nettoyerez  bien  ;  après  cela  vous  la  défofîerez  ôcant  les  deux  mâchoires  ;  en- 
fuite  fendez-la  en  deffous  ,  de  manière  qu'elle  fe  tienne  attachée  deffus  par  fa  peau  :  après 
quoi  prenez  votre  couteau,  &  avec  la  pointe  faites  pénétrer  du  fel  dans  toute  la  chair; 
rejoignez-la  enfemble  &  la  ficelez  bien  ,  l'enveloppant  dans  une  fervlette.  Ayez  un  grand 
chaudron  &  mettez-la  dedans  avec  un  grande  quantité  d'eau  &c  toutes  fortes,  de  fines 
Jierbes  ,  de  la  panne  de  cochon  ,  de  la  coriandre  pilée  ,  des  feuilles  de  laurier  ,  du  clou 
de  girofle  &  mufcade  rompue,  fel,  poivre  &  oignons;  &  étant  à  demi-cuite  vous  y  met- 
trez une  bouteille  de  bon  vin  îk  achèverez  de  la  faire  cuire  .•  il  faut  bien  dix  à  douze  heu- 
res pour  la  faire  cuire.  Si  vous  avez  le  tems  ,  vous  pouvez  laifler  la  même  tête  dans  fon 
fel  ,  8c  la  faler  auparavant  que  de  la  faire  cuire.  Etant  cuite  ,  laifiez-la  refroidir  dans  fon 
bouillon,  enfuite  tirez-la  8c  la  rangez  proprement  dans  un  plat,  puis  fervez-la  froide ,  en- 
tière ou  par  tranches. 

Jambon  ,  eft  la  cuitfe  OU  l'épaule  d'un  cochon  ou  d'un  fanglier  qu'on  a  falé ,  8c  qu'on  a 
mis  parfumer  à  la  cheminée.  Les  plus  eftimés  font  ceux  de  Bayonne  Se  de  Mayence. 

Au(îï-tôt  que  les  jambons  font  levés  de  deffus  les  porcs,  on  les  laiffe  contre  terre  char- 
gés d'un  ais  avec  des  pierres  par-deffus  ;  enfuite  on  les  fale  fortement ,  on  les  enveloppe 
de  foin  ,  on  les  met  dans  une  benne  ,  un  lit  de  terre  8c  un  lit  de  jambons ,  8c  deux  jours 
après  on  les  lave  ;  puis  on  fait  bouillir  de  la  lie  de  vin  avec  de  la  fauge  ,  du  romarin  , 
de  rhyffope  ,  de  la  marjolaine  ,  du  thym  8c  du  laurier  :  on  jette  le  tout  tiède  fur  les 
jambons  ,  placés  dans  un  vaifTeau  ou  benne  bien  bouchée  où  on  les  lailTe  deux  jours  ; 
après  quoi  on  les  met  à  la  cheminée  8c  on  les  parfume  foir  8c  matin  pendant  huit  jours 
avec  du  genièvre. 

D'autres  laifTent  leurs  jambons  dans  leur  fel  pendant  cinq  jours  ;  ils  les  mette'nt  enfuite 
dans  de  la  fciure  ou  limaille  de  fer  l'efpace  de  dix  jours  ,  puis  les  lavent  dans  du  vin  rouge  ; 
8c  après  les  avoir  tenus  enfermés  à  l'étroit  pendant  quelques  jours,  ils  les  parfument  avec 
du  feu  de   bois  de  genièvre  deux  fois  par  jour  pendant  quinzaine. 

D'autres  encore  les  falent  avec  du  falpêtre  pur  ,  les  prefient  pendant  huit  jours  en- 
veloppés dans  un  linge  à  la  preffe  ou  au  preiïbir  ,  les  trempent  dans  l'efprit-de-vin  dans 
lequel  on  a  mis  de  grains  de  genièvre  piles  ou  macérés  ,  Se  les  font  fécher  à  la  fumée 
de  bois    de  genièvre. 

Jambons.  Pour  conferver  des  jambons  ,  coupez  le  bout  des  manches  ,  mettez  du  poivre 
dans  du  vinaigre,  frottez-en  les  jambons,  puis  faupoudrez- de  la  cendre  par-dcffus;  en- 
fuite   foncez   un  tonneau  de  la  cendre  ,  enterrez  les  jambons  dedans  8c  couvrez  le  tonneau. 

Jambon.  Pour  faire  cuire  le  jambon  on  le  met  d'abord  tremper  dans  de  l'eau  tiède  qu'on 
change  plufieurs  fois ,  on  le  lave  8c  on  l'eflîue  ,  puis  on  le  met  dans  un  chaudron  le  plus 
prefle  qu'on  peut,  afin  qu'il  y  ait  peu  de  bouillon  8c  que  l'eau  ne  dimiinue  point  la  bonté 
du  jambon.  On  jette  au  fond  du  chaudron  une  poignée  de  foin  délié  avec  de  fines  herbes , 
deux  gros  oignons  8c  de  l'écorce  de  citron  ;  Se  à  mefure  que  le  bouillon  fe  tarit  ,  on 
l'alonge  avec  de  l'eau  chaude  ,  jufqu'à  ce  que  le  jambon  ait  acquis  une  cuiffon  parfaire  , 
c'cil-à-dire  ,  jufqu'à  ce  qu'une  paille  entre  dans  la  chair  fans  fe  rompre.  Alors  on  l'ôte 
de  deffus  le  feu  Se  on  le  laifle  refroidir  dans  fon  bouillon  jufqu'à  ce  qu'on  puilTe  le  retirer 
du  chaudron  avec  la  main.  On  le  met  enfuite  égouttur  dans  un  plat  ,  puis  on  levé  la 
couenne  de  dcflus  le  lard  pour  le  poudrer  d'un  peu  de  poivre  Se  d'un  peu  de  cannelle  broyée, 
y  piquer  quelques  clous  de  girofle  ,  le  garnir  de  perlil  haclié  avec  un  peu  de  thym  Se  des 
feuilles  de  laurier  ;  on  le  recouvre  de  fa  couenne  8e  on  le  laide  refroidir.  Il  y  en  a  qui 
le  font   cuire  dans  du  vin  ,  mais   on  prétenTl  que  cela  lui  fait  faire   la  corne   8c  k  durcit. 

Jambon  de  Moyence.  Il  faut  lever  de  beaux  jambons  de  porc  ,  les  hiiflcr  mortifier  pendant 
quelques  jours ,  puis  les  laver  avec  moitié  vin  blanc  8c  moitié  eau  ,   enfuite  les  bien  clùiyer 
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avec  un  linge  ,  &  les  frotter  par-tout  de  fel  broyé  :  il  faut  avoir  un  grand  panier  d'écIilTe 
ou  benne  ,  mettre  au  fond  un  petit  lit  d'herbes  fortes  comme  de  l'hyflbpe  ,  fauge  ,  farriette  , 
marjolaine  ,  thym  ,  laurier  &  romarin  ,  &  mettre  deifus  l'épaLlTeur  d'un  doigt  de  fel  menu, 
fur  lequel  vous  pofcrez  toujours  le  côté  de  la  chair  de  vos  jambons  ,  afin  qu'ils  prennent 
mieux  le  fel  ;  enfuite  vous  ferez  encore  un  lit  des  mêmes  herbes  fur  la  couenne  de  vos 
jambons  avec  autant  de  fel ,  &  vous  mettrez  vos  jambons  fucceflîvement  l'un  fur  l'autre 
jufqu'à  ce  que  le  panier  foit  plein  ;  vous  les  couvrirez  encore  defdites  herbes  Se  fel  avec  des 
planches  par-deflus ,  chargées  de  grofles  pierres  pour  les  tenir  bien  preffcs  :  vous  les  laiffe- 
rez  en  cet  état  pendant  quinze  jours  pour  qu'ils  prennent  bien  fel ,  après  quoi  il  faut  les  ôter 
8c  les  pendre  dans  un  lieu  bien  fermé  ,  &  faire  dans  ledit  endroit  pendant  cinq  ou  fix  jours 
du  teu  de  genièvre  avec  la  graine  ,  afin  qu'il  fume  bien  :  quand  ils  feront  bien  fumés  ,  vous 
les  pendrez  tous  dans  un  grenier  ;  ils  fe  garderont  deux  à  trois  ans. 

Jiimhon  ,  ejjlnce  de  jambon.  Prenez  des  petites  tranches  de  jambon  crud  ,  battez-les  bien 
Se  les  puifez  à  la  caffcrole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  mettez-les  fur  un  réchaut  allumé  , 
îk  ayant  une  cuiller  à  la  main  ,  faites-leur  prendre  couleur  avec  un  peu  de  farine  ;  étant  co- 
lorées ,  mettez-y  un  jus  de  veau  ,  un  bouquet  de  ciboules  &  de  fines  herbes ,  du  clou  de 
girofle  ,  une  gouOe  d'ail  ,  une  poignée  de  champignons  hachés  ,  des  truites  hachées  ,  quel- 
ques croûtes  de  pain  Se  un  filet^de  vinaigre  ;  Stlorfque  tout  cela  eil  cuit ,  paffcz-le  à  l'étamine, 
ix  verfez  ce  jus  dans  un  pot  qui  foit  propre.  On  s'en  fert  pour  toutes  fortes  de  ragoûts  où 
il  entre  du  jambon. 

Jambon  en  ragoût  à  Vhippocras.  Coupez  des  tranches  de  jambon  crud  ,  paffez-les  à  la 
cafferole  ,  puis  faites  une  fauffe  avec  lucre  ,  cannelle  ,  un  macaron  pilé  ,  vin  rouge  ,  un 
peu  de  poivre  blanc  concafie  ,  Se  y  mettez  vos  tranches  avec  un  jus  d'orange  ,  8c  fervez 
chaudement. 

Jambon  dd  poijjon.  Prenez  chair  de  carpes  ,  de  tanches ,  d'anguilles,  de  faumon  fra^s  avec 
des  laitances  de  carpes  ,  hachez  bien  le  tout  Se  le  pilez  encore  dans  un  mortier  avec  fel  , 
poivre  ,  mufcade  8c  beurre  :  mêlez  bien  toutes  ces  chairs  enfembic  Se  formez-en  une  manière 
de  jambon  fur  des  peaux  de  carpes  :  vous  envelopperez  le  tout  dans  un  linge  neuf  que 
vous  coudrez  bien  ferré  ;  8c  le  ferez  cuire  avec  moitié  eau  Se  vin  ,  adaifcnné  de  clou  ,  lau- 
rier 8c  poivre';  étant  cuit ,  laiffez-le  refroidir  dans  fon  bouillon,  8c  fervez  avec  laurier  8c 
fines  herbes  coupées  menu.  Vous  le  pouvez  aufil  couper  par  tranches  comme  le  véritable 
jambon. 

Jus  de  champignons.  Après  que  VOUS  aurez  bien  nettoyé  les  champignons  ,  mettez-les 
dans  une  calferole  avec  un  morceau  de  lard  ,  ou  de  beurre  ,  fi  c'eft  en  maigre  ;  faites-les 
riiToler  fur  la  braife  jufqu'à  ce  qu'ils  s'attachent  au  fond' de  la  caiïerole ,  étant  bien  roux 
mettez  y  un  peu  de  farine  ,  8c  fiiltes-la  encore  riffolcr  avec  les  ciiampignons  ,  après  quoi 
vous  y  mettrez  de  bon  bouillon  gras  ou  maigres  Se  lui  lailierez  prendre  un  bouillon  ,  puis 
vous  l'ôtcrez  de  deifus  le  feu  ,  mettant  ce  jus  dans  un  pot  à  part  afiaifonné  d'un  morceau 
de  citron  Se  du  fel  ,   8c  vous  vous  en  fervirez  au  befoin. 

Sus  de  bœuf.  Ayez  une  tranc:he  de  bœuf,  coupez-la  de  l'cpaiffeur  d'un  pouce  ,  8c  battez-la 
avec  le  plat  d'un  coupret  ;  prenez  une  calferole  ,  mettez  au  fond  quelques  bardes  de  lard, 
rangez  vos  tranches  de  bœuf  deffus  Se  un  oignon  coupé  par  rouelles  ,  carottes  8c  panais 
coupés  de  même  ;  couvrez  la  calferole  Se  la  mettez  fuer  fur  un  feu  médiocre  ,  8c  quand 
vous  jugerez  que  votre  jus  fera  rendu  ,  augmentez  le  feu  pour  que  le  jus  s'ufc  Se  qu'il  s'ar- 
taclie  un  peu  à  la  caiTcrole  fauj  qu'il  brulc  ,  en  remuant  le  tout  pour  le  faire  rouffir: 
enfuite  n:ouillez-le  d'un  bon  bouillon,  jufqu'à  ce  que  vous  voyez  qu'il  ait  pris  la  couleur 
que  vous  fouhaitez  5  faites-le  bouillir  pendant  une  bonne  demi-heure  :  en  bouillant  ajoutez-y 
fix  clous  de  girofle  ,  un  peu  àz  pcrfil  8c  une  ciboaile  entière  ,  puis  pafiéz-le  au  travers  d'un 
tamis  Se  vous  en  fervez. 

Jus  de  veau.  Coupez  r.ne  rouÊlle  de  veau  par  tranches  Se  rangez-les  dans  une  cafferole  ; 
mettez  par-defîus  un  oignon  ,  .»;arottes  8c  panais  coupés  par  tranches  ;  couvrez  la  callé- 
îole  de  manière  qu'il  n'y  ait  poiat  d'air  ,  Se  le  mettez  fuer  fur  un  petit  feu  ;  quand  le  veau 
aura  rendu  fon  jus  ,  vous  augmei  terez  le  feu  pour  le  faire  ufer  jufqu'à  ce  qu'il  s'auache  u;i 
peu  à  la  calferole  :  alorc-  vous  le  mouillerez  de  bo:i  boi'.lUon  8c  y  ajouterez  un  piu  de  perfil, 
une  ciboule  entière  Se  trois  ou  ciuatre  clous  île  glroHe  :  recouvrez  Ij  caiïerole  8c  la  faites 
miionner  pendant  une  demi-heure  ou  trois  quarts  d'heure  ,  puis  vous  le  paiTerez  au  tra- 
vers d'un  tamis  Se  vous  vous  en  fervirez  dans  les  endroits  où  l'on  marque  qu'il  efl  befoin 
d'en  meure,  .     "^^  Jus 
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Jus  ie  perdrix  &  de  chapons.  Faites  rôtir  l'un  5c  l'autre ,  8c  étant  cuits  vous  les  pref- 
fercz  fcparément  pour  en  tirer  le  jus.  Ces  jus  fervent  pour  nourrir  les  ragoûts  8c  les 
potages. 

Jus  de  poijjon.  Prenez  des  tanches  8c  des  carpes  ,  limonez  les  premières  8c  les  coupez  tout 
de  long  ;  puis  écaillez  les  carpes ,  ôtez  les  ouies  des  uns  8c  des  autres  ,  8c  mettez  ces  poif- 
fons  dans  une  caderole  avec  un  peu  de  beurre  ,  faites-les  riflbler  ;  étant  cuits  ,  mettez-y  un 
peu  de  farine  que  vous  ferez  encore  riflbler  avec  le  relie  ,  Se  enfuite  du  bouillon  de  purée 
ou  autre  qui  foit  maigre  ;  palTez  le  tout  dans  un  linge  8c  le  preflez  bien  ;  afTaifonnez-le 
d'un  bouquet  de  fines  herbes ,  fel  S<  citron  verd  piqué  de  clous  ,  Se  vous  en  fervez  pour  tous 
vos  potages ,   entrées  8c  entremets  de  poiflbn. 

Laitues  Se  autres  herbes  cuites  pour  l'hiver.  Foye{  ci-devant  au  mot  Herbes. 

Lamproie  ,  cû  un  poiffon  de  rivière  fort  femblablc  à  la  murenne  ,  qui  eft  un  excellent 
polfTon  de  mer.  La  lamproie  efl  un  poiflbn  gras  &  d'un  goût  exquis  ;  on  la  fert  fur  les  meil- 
leures tables  :  elle  fe  mange  frite  ,  grillée  ou  en  ragoût.  Pour  celle-ci  faignez-la  8c  en  gardez 
ie  fang  ,  enfuite  liraonez-la  dans  de  l'eau  chaude  8c  la  coupez  par  tronçons  ;  faites-la  cuire 
dans  une  cafTerole  avec  beurre  roux  8c  un  peu  de  farine  frite ,  vin  blanc  ,  fel  ,  poivre  ,  muf- 
cade  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  8c  une  feuille  de  laurier  ^  laifléz  bien  cuire  le  tout ,  puis 
mettez -y  le  fang  avec  un  peu  de  câpres ,  &  fervez  chaudement. 

Lamproies  grillées.  Vos  lamproies  étant  limonées  ,  coupez-les  comme  des  tronçons  d'an- 
çuille  8c  les  faites  mariner  ;  enfuite  mettez-les  rôtir  fur  le  gril  ,  8;  faites  une  fauiTe  comnie 
à  l'anguille  grillée.  Pc.'r  les  lamproies  frites ,  voyez  Anguille  frite  ,  8c  vous  yconform.ez.      ■  > 

Langue  de  bœuf.  Ayez  une  langue  de  bœuf,  lavez-la  bien  dans  plufieurs  eaux  ,  faites- 
la  cuire  dans  de  l'eau  avec  du  fel  Se  de  fines  herbes  :  quand  elle  fera  bien  cuite  ,  tirez- 
la  8c  en  coupez  le  bout  du  côté  de  la  gorge  ;  ôtez-en  proprement  la  peau  8c  la  fervez 
froide. 

Langue  de  bœuf  rôtie  à  la  broche.  Faites  blanchir  à  l'eau  une  langue  pour  en  ôter  la  peau  , 
coupez-en  le  bout  du  côté  de  la  gorge  ,  piquez-la  de  petits  lardons  8c  la  faites  rôtir  à  la 
broche  en  l'arrofant  avec  du  beurre  ,  un  peu  de  vinaigre  ,  fel  8c  poivre  :  étant  cuite  ,  on  la 
coupera  par  groffes  tranches  8c  on  la  mettra  mitonner  dans  un  ragoût  de  champignons  ,  ris 
de  veau  ,  culs  d'artichauts ,  morilles  Se  moufferons  ,  le  tout  pafl'é  à  la  calferole  avec  beurre 
ou  lard  fondu  8c  aflaifonné  de  bon  goût ,  8c  on  la  fervira  chaadement. 

Langues  de  bœuf  à  la  braife.  Après  en  avoir  été  la  peau  Se  coupé  le  bout  du  côté  d<^  la 
gorge  ,  on  les  larde  de  gros  lardons  bien  aflaifonncs  de  fel  Se  de  poivre  :  on  prend  enfuite 
wnz  marmite  qu'on  garnit  au  fond  de  bardes  de  lard  Se  tranches  de  bœuf  battues  ,  8c  on  ar- 
range les  langues  deffus  avec  tranches  d'oignons  8c  toutes  fortes  de  fines  herbes  Se  épices  , 
les  affaifonnant  de  fel  8e  de  poivre  ;  puis  on  les  couvre  dcfïïis  comme  deflbus  de  tranche» 
de  bœuf  Se  de  bardes  de  lard  ,  enforte  qu'elles  foient  bien  enveloppées  de  tous  côtés  :  on 
couvre  bien  la  marmite  ,  Se  on  y  met  du  feu  deflus  Se  deflbus  ;  on  les  laide  cuire  pendant 
huit  à  dix  heures  :  étant  cuites  ,  on  les  tire  Se  on  les  m.et  égoutter  j  on  les  coupe  fi  l'oa 
veut  par  tranches  ,  &c  on  les  drefTe  dans  un  plat  avec  un  ragoût  par-dellus  de  cham- 
pignons ,  ris  de  veau  ,  truffés ,  moufferons  ,  morilles  ,  cals  d'artichauts ,  le  tout  pafle 
à  la  cafTerole  avec  beurre  ^ou  lard  fondu  8e  aifaifonné  de  bon  goû[  ,  Se  on  les  fert  chau- 
dement. 

Langues  de  hxuf  parfumées.  On  les  fale  de  la  même  manière  que  les  langues  de  cochon 
fourrées  ,  que  l'on  trouvera  ci-après  ,  excepté  qu'il  ne  les  faut  point  échauder.  On  les 
laifTe  feulement  bien  tremper  dans  de  l'eau  ,  on  coupe  le  gros  bout ,  S;  après  les  avoir 
bien  efîuyées  on  les  fale  ,  puis  on  les  laifTe  dix  ou  douze  jours  dans  la  faumure  ;  les 
ayant  tirées ,  on  les  attache  par  le  petit  bout  Se  on  les  range  bien  dans  la  cheminée  ,  afin 
que  la  fumée  les  domine  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  feches.  Elles  fc  confervent  ainfi  autant 
que  l'on  veut,  8c  on  les  fait  cuire  dem.ême  que  les  langues  fourrées. 

Langues  de  cochon  fourrées.  On  les  fait  écliauder  feulement  pour  en  ôter  la  première  peau  , 
&  pour  cela  il  ne  faut  point  que  l'eau  foit  trop  chaude  :  efTuyez-les  enfuite  avec  un  linge  ,  Se 
«n  ôtez  un  peu  du  gros  bout.  Pour  ks  faler  ,  ayez  du  genièvre  verd  ,  8c  les  fiites  féclier 
dans  le  four  avec  deux  feuilles  de  laurier  ,  un  peu  cîo  coriandre  ,  dutliym  ,  du  balilic  8c  toutes 
forteî  de  fines  herbes  ,  avec  du  iT)marin  ,  de  la  fauge  ,  du  perfil  Se  de  la  ciboule  :  tout 
ceci  étant  bien  fec  ,  pilez-le  dans  un  noriier  8c  le  paffcz  dans  uo  tamis  ,  n'importe  qu'il 
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foit  fi  fin  ;  ayez  enfuite  du  fel  pilé  Se  du  falpêtre  ,  mêlez-les  enfembk  avec  le  refle  ,  8c  falez 
enfuite  vos  langues  dans  un  baquet  ou  pot  ,  les  rangeant  une  à  une  à  mefure  que  vous  les 
falez  féparément ,  &  afTaifonncz  de  toutes  ces  épiceries  à  chaque  rangée  de  langues.  Il  les 
faut  prefler  les-  unes  contre  les  autres  ;  Zk  les  ayant  toutes  falées ,  mettez  deffiis  le  pot  une 
ardoife  avec  une  pierre  par-defTus ,  8<  les  laifl'ez  fix  ou  fept  jours  ;  tirez-les  enfuite  ,  faites- 
les  un  peu  cgoutter  ;  puis  prenant  de  la  robe  ou  chemife  de  cochon  ,  coupez-la  fuivant  la 
longueur  de  vos  langues  ,  faites  entrer  chaque  langue  dans  fa  robe  ,  &  ficelez  les  deux  bouts. 
Vous  les  attacherez  par  le  petit  bouta  une  perche  dans  une  cheminée  ,  &  dans  une  diflance 
qu'elles  ne  fe  touchent  point  l'une  à  l'autre  :  il  eft  bon  que  la  fumée  les  domine.  On  les  y 
laifle  quinze  ou  vingt  jours  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  feches.  Si  elles  font  bien  faites  ,  elles 
fc  garderont  toute  une  année.  Pour  le  mieux  ,  il  faut  les  manger  au  bout  de  fix  mois  :  on 
les  fait  cuire  pour  cela  dans  de  l'eau  avec  un  peu  du  vin  rouge  ,  quelques  tranches  de  cibou- 
les 8c  de  clous  de  girofle  :  étant  cuites  ,  on  les  fert  froides  par  tranches  ,  ou  entières  fi  l'on 
veut.    On  peut  faire  des  langues  de  mouton  fourrées  de  la  même  manière. 

Langues  de  veau  farcies.  Ayez  des  langues  ,  &  y  faites  un  trou  en-dedans  du  côté  de  la 
gorge  avec  un  couteau  ;  faites  enforte  qu'elles  ne  foient  point  percées  en  aucun  endroit  ; 
enfuite  pafl"ez  le  doigt  tout  du  long  comme  Ç\  c'étoit  un  boyau  ,  &  farciflez-les  d'une  bonne 
farce  bien  aflaifonnée.  Vos  langues  étant  farcies ,  ficelez-les  bien  ferme  par  le  trou  ,  8c 
mettez-les  dans  l'eau  chaude  pour  les  peler,  puis  mettez-les  cuire  à  la  braife  comme  les 
langues  de  bœuf  ;  étant  cuites  ,  vous  les  tirez  8t  les  égouttez  bien  ,  vous  les  dreffez  dans  un 
jitat  8c  les  fervez  chaudement  avec  un  ragoût  par-deffus. 

Lcfpins  en  cnjjercle.  Coupez  vos  lapins  en  quatre  ,  lardez  les  morceaux  de  gros  lard  bieii 
afTaifonné  ,  paffez-les  dans  une  cafierole  avec  lard  fondu  8c  un  peu  de  farine  frite  :  étant 
pafles ,  ajoutez-y  du  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  fel 
&  poivre  :  étant  cuits  ,  liez  la  faufl'e  de  quelques  jaunes  d'œufs  &  verjus  ,  drefiez-les  dans 
un  plat  8c  les  fervez  chaudement.  On  peut  encore  les  faire  cuire  de  même  fans  les  larder  de 
gros  iard. 

Lapins  rôtis  a  la  broche.  DépouilIez-les  8c  les  vuidez  ,  Se  laiffez-y  le  foie  ;  faites-les  refaire 
fur  la  braife  ,  piquez-les  de  menu  lard  8c  les  faites  cuire  à  la  broche  :  étant  cuits ,  on  les 
fert  chaudement  à  fec  ,  ou  bien  on  y  fait  une  faufie  avec  de  l'eau  ,  fel  8c  poivre  ,  8c  on  y 
ccrafe  le  foie  dedans  pour  lier  la  faufle. 

Levraut  en  cajj'erolc.  M«ttez-le  par  quartiers  8c  lardez  les  morceaux  de  gros  lard  ;  faites- 
le  cuire  avec  bouillon  ,  fel,  poivre  ,  clous  de  girofle  Se  un  peu  de  vin  ;  étant  cuit,  pafiez 
le  foie  8c  le  fang  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  Se  un  peu  de  farine  :  étant 
pafTé  ,  mêlez  le  tout  enfemb-le  avec  un  filet  de  vinaigre  ,  olives  défofTées  8c  câpres ,  8c  ferve£ 
chaudement. 

Levrauts  rôtis.  On  les  dépouille  ,  cn  les  vuide  ,  on  les  rougît  de  leur  fang  ,  on  les  fait 
refaire  fur  la  braife ,  on  les  pique  de  menu  lard  8c  on  les  fait  rôtiv  à  la  broche  :  étant  cuits, 
on  les  fert  avec  une  poivrade ,  ou  à  la  faufTe  douce  avec  du  fucre ,  vin  ,  vinaigre  ,  fel  ôc 
poivre.  Le  lièvre  fe  fert  de  même. 

Lièvre  en  civet.  Levez  les  cuifles  entières  Se  les  épaules ,  8e  mettez  le  refte  par  mor- 
ceaux ;  lardez-les  de  gros  lard  Se  les  paffez  à  la  caflerole  avec  lard  fondu  ;  enfuite  faites- 
les  cuire  avec  bouillon  Se  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  fel ,  poivre ,  muf- 
.  cade  ,  lauri«r  Se  citron  verd.  Fricafiez  le  foie  à  part ,  Se  l'ayant  pilé  ,  pafiez-le  par  l'éta- 
minc  avec  farine  frite  Se  un  peu  du  même  bouillon  ,  puis  mêlez  le  tout  enfemble  ,  8c  fervez 
chaudement. 

Limande  ,  petit  poiflbn  de  mer  aflez  femblable  au  carlet.  Les  limandes  s'apprêtent  comme 
les  foies.  Voyez  Soles. 

Macreufe  ,  eft  un  oifeau  de  mer  aflez  femblable  aux  canards  ,  néanmoins  on  la  met  au 
nombre  des  poifl"ons  à  caufe  qu'elle  a  le  fang  froid.  On  la  peut  mettre  à  la  daube  comme 
Hn  oifon  :  il  faut  la  larder  d'anguille  ,  quand  c'efl  pour  le  Carême  ;'8c  lorfqu'elle  eft  cuite,  on 
la  fert  avec  une  ferviette  blanche  garnie  de  perfil  ,  ou  bien  on  l'accommode  de  l'une  des 
■manières  qui  fuivcnt. 

Macreufe  au  court-bouillon.  Après  l'avoir  plumée  Se  vuidce  ,  lardez-la  de  gros  lardons  d'an- 
guille ,  faites-la  cuire  dans  une  marmite  quatre  ou  cinq  heures  à  petit  feu  ,  avec  eau  , 
fel  ,  poivre  ,  un  oignon  piqué  de  clous  ,  un  paquet  de  fines  herbes  ,  laurier  ,  deux  verres 
de  vin  blanc  Se  un'  morceau  de  beurre  frais ,  laifl*ez-la  bien  cuire  :  étant  cuite  ,  tirez-la  au 
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ïiu  fcc  8c  fdlces-y  une  fauff-;  avec  beurre  blanc  ,  farine  ,  fel  ,  poivre  blanc  ,  citron  verd 
&  vinaigre  ;  puis  frottez  d'une  éclialotte  k  fond  du  plat  où  vous  la  dreffez  ,  &  la  fervez 
chaudement. 

Macreufe  en  ragoût.  Ayant  vuidé  votre  macreufe  ,  lavez-la  8t  la  faites  blanchir  fur  la  braifej 
enfuite  empotez-la  &  l'aflaifonnez  de  fel  ,  poivre  &  laurier  avec  un  bouquet  de  fines  herbes , 
mertez-y  de  l'eau  &  un  peu  de  vin  5c  du  beurre  frais  ,  &  pendant  qu'elle  cuira  faites  ua 
ragoût  à  part  avec  les  foies  ,  champignons  ,  morilles  ,  moufferons  ,  truffes  &  marrons. 
Votre  macreufe  étant  cuite  ,  dreffcz-la  dans  fon  plat ,  verfez  votre  ragoût  par-deffus  Se  fervez 
chaudement. 

Macreiifi  en  haricot.  Vous  la  ferez  cuire  coinme  ci-defTus  ,  8c  vous  ferez  un  ragoût,  de 
navets  que  vous  pafTerez  un  peu  roux  ,  vous  les  mouillez  enfuite  avec  la  fauffe  de  votre 
macreufe  ,  laquelle  étar.t  cuite  vous  la  couperez  par  morceaux,  la  mettrez  dans  vos  navets 
Si  l'y  laiiïerez  prendre  quelques  bouillons  :  la  fauffe  étant  liée  ,  vous  la  fervez  chaudement- 

Macreuftis  au  pot-pourri.  Lardez  vos  macreufes  de  gros  lardons  d'anguille  ,  8c  les  paffez 
à  la  cafferole  avec  beurre  roux;  enfuite  mettez-les  dans  un  pot  ou  terrine  avec  un  peu 
du  même  beurre,  farine  8c  eau  affaifonnés  de  fel  ,  poivre  ,  clous  ,  mufcade  ,  champignons , 
un  bouquet  de  fines  herbes  8c  citron  verd  ,  faites-les  cuire  à  petit  feu  pendant  quatre  eu 
cinq  heures  comme  au  court-bouillon  ;  étant  prêtes  à  fervir  ,  ajoutez-y  des  huitres  ,  câ- 
pres   8c  jus  de  citron  ,  8c  fervez  chaudement. 

Macreufe  farcie  à  la  broche.  Ayant  plumé  ,  vuidé  8c  fait  revenir  votre  macreufe  ,  faites  une 
pâte  des  chofes  qui  fuivent.  Ayez  de  la  mie  de  pain  Manc  aflez  tendre,  cmiez-la  grofliére- 
ment  fur  une  aflieite  ,  ajoutez-y  du  fel  environ  une  once  ,  une  pincée  de  poivre  ,  une  dou- 
zaine de  clous  de  girofle  entiers  ,  deux  ou  trois  feuilles  de  laurier  ,  thym  8c  bafilic  en  poudre, 
deux  ou  trois  rocamboles  ,  écorce  d'orange  ,  mufcade  râpée  8c  une  bonne  pincée  de  perfil 
haché  ;  ajoutez-y  un  quarteron  de  bon  beurre  frais  ,  une  pincée  de  farine  8c  deux  ou  trois 
cuillerées  de  bon  vin  rouge  ,  pêtrilfez  bien  le  tout  enfemble  &  en  formez  une  maffe  uti 
peu  longue,  enfermez-la  dans  un  linge  clair  8c  blanc  que  vous  coudrez  lâchement  en  un 
feul  double  ,  puis  mettez-le  ainfi  dans  le  corps  de  votre  macreufe  que  vous  recoudrez  à 
fon  ouverture,  8c  ayant  embroché  votre  macreufe  ,  arrofez-la  en  cuifant  de  vin  blanc  ,  de 
beurre  8c  de  fel  :  étant  très-bien  cuite ,  ôtez  le  linge  de  dedans  8t  fervez  chaud  avec  jus 
de  citron  ,  vin  blanc   8c  croûte  de  pain  râpée. 

Macreufe  rôtie.  On  l'arrofe  en  cuifant  de  fel  8c.  de  beurre  ,  enfuite  on  y  fait  une  fauffe 
avec  le  foie  qu'on  hache  bien  menu;  on  le  met  dans  le  dégoût  avec  fel  ,  poivre  ,  mufcade, 
cnampignons  qu'on  fait   cuire  dedans  ,  puis  on  la  fert  avec  un  jus  d'orange. 

Maquereau  ,  poiffon  de  mer  qui  fe  mange  frais  aux  mois  d'Avril ,  Mai  8;  Juin.  Pour 
cela  vous  les  vuidcz  £<  les  incifez  un  peu  le  long  du  dos  ,  8c  vous  leur  faites  prendre 
fel  avec  de  l'huile  8c  fel  menu  ,  poivre  8c  fenouil  :  vous  les  enveloppez  du  même  fenouil 
verd  pour  les  faire  rôtir  :  étant  cuits,  on  les  ouvre  en  deux  par  le  dos  ,  on  les  dreffe  dans 
un  plat  8c  on  jette  par-deiTus  une  nuide  rouffe  compofée  de  beurre,  perfil,  ciboules  hachées , 
fel ,  poivre  Se  un   peu  de  vinaigre.  Dans  la  faifon  on  y  met  des  grofeilles  vertes. 

Marinade ,  eft  une  fauffe  dans  laquelle  on  met  tremper  les  chofes  auxquelles  on  veut 
relever  la  faveur  8c  les  rendre  plus  agréables  au  goût.  On  met  différentes  chofes  en  ma- 
rinade ,    ou  pour  garnir  d'autres  plats  ,   ou  pour  en  faire  de  cela  même.  '    ' 

Marinade  de  poulets.  Mettez  vos  poulets  par  quartiers  8ç  les  faites  mariner  avec  verjus , 
fel  ,  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  ciboule  8c  laurier  ;  laiffez-les  dans  cette  marinade  pendant 
trois  heures  ,  enfuite  faites  une  pâte  claire  avec  farine  ,  vin  blanc  Se  jaune  d'œuf ,  trem- 
pez-y vos  poulets  8c  les  faites  frire  dans  du  lard  fondu  ou  fain-doux  ;  étant  frits ,  fervez- 
les  en   pyramide  avec  perfil  frit.  Vous  pouvez  vous  en  fervir  pour  garniture. 

Marinade  de  pigeons.  On  les  fait  mariner  comme  les  poulets  ,  les  ayant  fendus  fur  le  dos 
afin  que  la  marinade  pénètre  :  on  peut  les  couper  en  quatre  ,  li  l'on  veut  :  vous  les  laiffez 
deux  ou  trois  heures  dans  la  marinade  ,  enfuite  vous  les  empâtez  ou  farinez  tout  mouillés , 
puis  vous  les  faites  frire  doucement  en  belle  friture  8c  les  fervez  avec  perfil  frit  par-deffus 
8c  autour  :  vous   y  pouvez   mettre   un  peu   de  vinaigre  rofat    8t  poivre  blanc. 

Marinade  de  perdrix.  Pcndez-les  en  deux ,  battez-lcs  8c  les  faites  tremper  dans  de  la 
marinade,  comme  les  pièces  ci-de.Tus.  Il  faut  auffi  les  empâter  ou  fariner.  Scies  faire  frire 
lie  la  même  manière  ,   puis   les  fervir   avec  vinaigre  à  l'ail  8c   poivre  blanc. 

Marinade  dt  veau.  Elle  fe  fait  de  même  que  les   autres  ,  coupant  le  veau  par  tranches 
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en  manière    de  fricandeaux  ,     &    ainfi  des  autres  chofes   qu'on   voudra  mariner. 

MariniiJe  de  poijons.  Il  y  a  des  poifibns  qu'on  met  en  marinade  ,  comme  font  les  tof-i 
tues.  Ainfi  quand  elles  font  cuites  ,  on  les  met  tremper  dans  le  vinaigre  avec  fel  ,  poivre 
blanc  &  ciboules,  puis  on  les  farine  Se  on  les  fait  frire  en  beurre  affiné  :  étant  frites ,.. 
on  les  fort  avec  perfil  fiit.  On  peut  y  faire  une  fauffe  avec  verjus  ou  jus  de  citron,  5c 
poivre  blanc. 

Mauviettes ,  petits  oifeaux  qui  reiïemblent  aux  alouettes  &  qui  fe  mangent  rôties ,  8c 
peur  cela  on  ne  les  vuidc  point ,  on  les  pique  de  menu  lard  ,  ou  on  les  barde  ;  &  étant 
rôties,  on  les  fert  avec  une  fauffe  qu'on  fait  du  dégoût  avec  verjus ,  fel  Si  poivre,  ou  biea 
on  les  fert  à  fec  avec  fel  &  jus  d'orange. 

Merlans ,  font  poifTons  de  mer  d'une  médiocre   grofTeur  ;  ils   fc  mangent  ordinairement 
frits  ou  rôtis  fur  le  gril  :  ils    peuvent   s'accommoder  en  calîerolc  ,  comme  on  l'a  dit  pour 
pluiieurs  autres  poiffons.  Pour  les  manger  frits  ,  il  faut  leur  donner  la  friture  un  peu  chaude; 
après  les  avoir  farinés  vous   les  faites  frire   en  beurre  affiné ,  St  ayant  pris  belle  couleur 
vous  les  fervez  chaudement  avec  jus  d'orange   &  poivre  pour  uu  plat  de  rôt. 

Menus  droits ,  terme  de  cuifine.  On  fe  fert  des  plats  de  menus  droits  de  différentes  chofes  , 
entr'autres  de  palais  de  bœuf  qu'on  fait  cuire  pour  en  ôter  la  première  peau  ,  &  qu'on 
coupe  cnfuitc  par  petites  tranches  ,  &  on  les  paffe  dans  une  caderole  avec  du  lard  fondu , 
un  peu  de  perf.l  &  de  ciboule  ,&  quelques  champignons  ;  on  affaifonne  le  tout  de  fel  Se 
poivre  ,  &  on  le  mouille  de  bouillon  8c  un  peu  de  vin  blanc  :  on  laiffc  cuire  le  tout  à 
propos  j  étant  cuit ,  on  y  met  un  jus.  de  mouton  ,  puis  on  le  fert  chaudcmient.  Les  menus- 
droits  de  cerf  &  autres  s'accommodent  de  la   même  manière. 

Miroton  ,  terme  de  cuifine.  Voici  ce  que  c'eft  :  on  prend  une  rouelle  de  veau  qu'on 
Goupe  en  plufeurs  tranches  bien  minces  ,  on  les  bat  fur  la  table  avec  le  couperet  ;  puis- 
on  a  d'autres  rouelles  de  veau  qu'on  hache  avec  du  lard  ,  de  la  moelle  de  bœuf,  des. 
champignons,  quelques  truffes,  fines  herbes  8c  bon  aiïaifonnement  ,  meirez-y  deux  jaunes 
d'œufi  :  cette  farce  étant  faite  ,  prenez  une  caHerole  qui  ne  foit  pas  trop  grande  ,  garnilTez- 
Ja  dans  le  fond  de  bardes  de  lard  ,  puis  de  vos  tranches  de  veau  battues  ,  8c  enfin  la  farce 
par-deffus  ;  couvrez  bien  le  tout  du  refle  des  tranches  ,  8c  renverfez  enfiiite  vos  bardes  de 
lard  :  couvrez  bien  le  tout  Se  le  mettez  cuire  à  petit  feu  deffiis  Se  deffous  :  étant  cuit  , 
on  le  dégraiffc  bien  proprement ,  on  le  dreiïe  dans  un  plat  le  defliis  deffous ,  8c  on  le  fert 
chaudem.ent  :    on   y  met  fi  Ton   veut  un  peu  de    coulis. 

Miroton  en  maigre.  Il  faut  prendre  cinq  OU  fix  merlans ,  les  ratiffcr  8c  les  bien  laver  ^ 
enfuite  les  fendre  tout  du  long  par  le  ventre  8c  prendre  garde  de  les  gâter  fur  le  dos  ; 
ôtcz-en  l'arête  8c  coupez  la  tête  ,  puis  étendez-les  fur  la  table  ;  prenez  enfuite  de  la  chair 
de  bons  poiffons  ,  faites-en  une  bonne  farce  ,  comme  nous  avons  dit  ci-devant  au  mot 
farce.  La  farce  étant  faite  rangez- la  fur  chaque  poiffon  8c  les  roulez  comme  (\  c'ctoit  des 
filets  mignons  ,  après  quoi  prenez  une  caffcrole  ,  faites  wnz  omelette  avec  un  peu  de  farine, 
8c  fiîites  enforte  qu'elle  contienne  tout  le  fond  de  la  cafferole  ;  rangez  deffus  vos  poiffons 
farcis  ,  n'oubliez  point  de  mettre  un  peu  de  beurre  fous  l'omelette  :  le  poiffon  étant  rangé 
avec  quelques  truffes  8c  champignons  bien  affaifonnés  ,  couvrez  le  tout  d'une  autre  ome- 
lette ,  Se  faites  enforte  que  cette  dernière  couvre  toute  la  rondeur  de  la  cafferole-,  pofez 
la  cafferole  fur  un  peu  de  feu  afin  qu'elle  cuife  doucement  ,  ik  mettez  du  feu  deffus  8c 
deffous.  Il  faut  prendre  garde  que  cela  ne  s'attache  au  fond  :  étant  cuit ,  égouttez  le  beurre 
îk  dreffez  le  miroton  fur  uneairiette  le  deffus  deffous  ;  coupez  au  milieu  un  petit  morceau 
en  rond,  verfez  dedans  un  petit  coulis  de  champignons.  Si  le  recouvrez  de  la  même  pièce;, 
cela  fait ,  fervez  chaudement. 

Morilles  en  ragoût.  Ncttoyez-Ies  8<  les  lavez  bien  ,  coupez-les  en  longueur,  paffez-les  au 
roux  dans  une  cafferole  avec  beurre  ou  lard  fondu  ,  8<  un  peu  de  perfil  haché  ,  ciboule  , 
fel  Si  poivre  ;  mouillez-les  d'un  peu  de  bouillon  ,  laiff:z-les  cuire  ainfi  doucement  ;  étanr 
cuites,  liez  la  fauffe  avec  jaunes  d'œufs  Se  jus  de  citron  ou  verjus.  Se  fervez  chaudement. 

Morilles  frites.  Il  faut  les  bien  nettoyer  ,  les  laver  à  pluficurs  eaux ,  'es  couper  en  lon- 
gueur ,  8c  les  faire  bouillir  avec  un  peu  de  bon  bouillon  à  petit  feu.  Quand  le  bouillon  fera 
confcmmé  vous  les  farinerez  8c  les  ferez  frire  en  lard  fondu  ou  fain-doux.  Faites  une  fauffe 
avec  le  reile  du  bouillon  .aifaifonnée  de  fel  8c  mufcadej  Se  fervez-la  deffus  vos  morilles  avec 
jus  de   mouton. 

Murilles  confites  pour  garder.  Voyez  ci-devant  Artichauts  pour  garder^ 
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Morue  y  poifTon  de  mer  qu'on  nous  apporte  falé  de  Terre-neuve  :  il  y  en  a  aufîî  de  fraîche  , 
qui  eit  bien  meilleure  &  plus  eftimée.  Laiffant  à  part  les  manières  communes  de  manger 
la  morue  ,  foit  fraîche  ou  falée  ,  qui  font  afTez  connues  d'un  chacun  ,  on  ne  s'arrêiera  ici 
qu'à  ce   qui   peut  les  relever. 

Morue  fraîche  en  ragoût.  Ecaillez   votre  moruc  &c  la  faites  cuire   avec  en;i  S;  vinaigre  , 
citron  vcrd  ,  laurier  ,  fel  &  poivre  ;  étant  cuite  ,  drefiez-la  dans  un  plat,  Se  faites  une  fauflj 
avec  beurre  roux ,  farine  frite ,  huitres  ,  câpres  &  poivre  blanc  ;  jettcz-la  deflus  U  la  fervcis 
chaudement. 

Morue  en  filets.  Ayez  une  belle  queue  de  morue  ,  &  l'ayant  écaillée  ,  dc'tachez-en  la  peau  ,, 
la  faifant  defcendrc  en  bas.  Enlevez  des  filets  de  votre  morue  &  rempiifîez-sn  le?  cre'.::<" 
d'une  bonne  farce  de  poiflibn  ,  comme  nous  l'avons  marqué  ci-  devant  au  mot  farce  ;  re- 
mettez enfuite  la  peau  par-delTas  pour  recouvrir  la  queue  de  morue  :  faites  fondre  un  mor- 
ceau de  beurre  frais  &  jettez-le  par-deffus  ;  puis  l'ayant  pané^  proprement ,  faites-la  cuire- 
au  four  dans  une  tourtière  &  qu'elle  foit  de  belle  couleur,  ou  bien  faites-la  cuire  avec  feit 
defTûus  &  defîus ,  &  fervez-la  chaudement.  Vous  la  pouvez  fervir  avec  un  ragoût  de  cham- 
pignons ,  morilles  &  truffes ,  Se  mettre  votre  ragoût  au  fond  de  votre  plat ,  84  la  queue- 
de   votre  morue  par-defTus  ,  fervez-la  proprement. 

Morue  frite.  Prenez  une  queue  de  morue  bien  deffalée  ,  faites-la  cuire  dans  l'eau  chaude 
fans  qu'elle  bouille  ,  afin  qu'elle  demeure  bien  entière  ;  étant  cuite  ,  laifTez-la  égoutter  ,, 
farinez-la  8c  la  faites  frire  en  beurre  affiné  ,  puis  fervez-la  avec  jus  d'orange  Si  poivre- 
blanc  ;  ou  bien  fervez-la  feche ,  garnie  de  pcrfil  frit. 

Mo/uej^  petits  poifibns  de  la  nature  de  l'huitrc  ,  étant  enfermés  de  même  dans  des  petites- 
coquilles.  Après  les  avoir  bien  ratiffées  &  lavées  ,  on  les  met  en  ragoût  :  pour  cela  paffez-les 
à  la  caflerole  avec  beurre  frais  aflaifonné  de  fel  ,  poivre  ,  perfil  ,  ciboule  ,  de  la  chapelure:- 
de  pain  8c  un  peu  de  vinaigre  ;  laifTez-les  cuire  à  propos  ;  étant  cuites  ,  dreflez-Ies  dans 
un  plat  Se  les  fervez  chaudement. 

Moules  en  ragoût  h  la  fiuff'e  blanche.  Après  les  avoir  bien  ratifiées  8c  lavées ,  mettez-les:: 
fur  le  feu  dans  une  cafierole  fans  eau  ;  du  moment  qu'elles  fentiront  la  chaleur  ,  elles  s'ou- 
vriront :  pour  lors  tirez-les  du  feu  ,  ôtez-les  de  leurs  coquilles  8c  "les  pafTez  à  la  cafierole; 
avec  beurre  tarais ,  perfil  8c  fines  herbes  hachées  bien  menu  ,  afiaifonnées  de  fel ,  poivre; 
8c  mufcade  ,  puis  jettez  l'eau  de  vos  moules  dedans  8c  les  faites  cuire  :  l'eau  des  moules, 
étant  confommée  ,  m.ettez-y  des  jaunes  d'œufs  avec  verjus  on  jus  de  citron  ,  8c  fervez  chau- 
dement. Lorfqu'on  les  veut  manger  à  la  faufiie  blanche  ,  on  les  accommode  de  même,  excepté; 
qu'on  n'y  met  point  de  jaunes  d'œufs  ,  Se  qu'on  les  pafie  au  beurre  roux  avec  un  peu  de- 
farine. 

Moujferon ,  petit  champignon  blanc  qui  vient  au  mois  de  Mai  dans  les  bois  auprès  de; 
la  moufie. 

Les  moufierons  donnent  un  grand  relief  aux  ragoûts.  Se  on  en  fait  un  ragoût  particu- 
lier de  cette  manière.  Après  les  avoir  bien  nettoyés  ,  on  les  lave  bien  8c  on  les  met  égoutter,, 
enfuite  on-  les  pafie  dans  une  cafierole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes ,  fel  8?  poivre  ,  8c  on  les  mouille  de  jus  :  on  les  fait  cuire  à  petit  feu  :  étant  cuits  ,. 
on  lie  la  faufie  avec  jaunes  d'œufs  8c  un  peu  de  farine  ,   puis   on  les  fert  chaudement. 

Moujferons  confits   pour  garder.  Voyez  ci-devant    Artichauts  pour  garder. 

Mouton  :  rôt  de  bif.  On  prend  toute  la  croupe  d'un  mouton  bien  tendre  ,  on  levé  adroite- 
ment la  première  peau  de  defiîis  par  la  pointe  8c  on  la  laifie  attachée  par  en  bas;  on  y 
met ,  quelques  tranches  de  jambon  bien  minces  qu'on  afiaifonne  de  perfil  ,  ciboule  8c  poivre- 
blanc  :  on  range  le  tout  fur  la  croupe  du  mouton  avec  quelques  bardes  de  lard  ,  Se  on 
renverfe  la  peau  par-dcflîis  ;  on  la  ficelle  enfuite  Se  on  la  fait  cuire  à  la  broche  enve- 
loppée de  papier  ;  étant  rôtie  on  la  pane  proprement  ,  on  lui  donne  encore  quelques  tours- 
de  broche  8c  on  la  fert  chaudement.  On  peut  en  faire  autant  d'un  quartier  d'agneau  &  de 
mouton. 

Mouton  :  quartier  de  mouton  farci.  Vou3-  le  farcifiez  fur  la  feflie  d'un  haahis  que  vous 
faites  de  la  viande  que  vous  en  tirez  ,  de  même  qu'à  l'aloyau  farci  ;  vous  panez  enfuite 
Je  quartier  de  mouton  Se  le  mettez  au  four  pour  lui  faire  prendre  couleur  ,  puis  vous  le 
fervez  chaudement. 

Mouton  :  quané  de  mouton.  Ayez  un  quarré  de  mouton ,  piquez-le  de  perfil  Se  le  faites 
cuire  à  ia  broche  j  étant  cuit ,  panez-ie  de  mie  de  pain ,  fel  U  poivre  blanc  ,  8e  fervez- 
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le  avec  jus  de  mouton  Se  jus  de  citron.  On  le  fert  encore  d'une  autre  manière  ,  &  puui 
c^la  on  le  fait  cuire  dims  un  pot;  étant  cuit,  pafTcz-Ie  dans  une  pâte  claire  &  le  faites  frire 
dans  du  lard  fondu  ;  étant  frit  ,  on  le  fert  avec  verjus  de  grain  dans  le  tems ,  fel  &  poivre 
blanc. 

Mouton  :  câtelsttes  de  mouton  en  haricot.  Prenez  des  côtelettes  ,  coupez-les  en  deux  ,  pafTez- 
les  au  roux  avec  lard  fondu  ,  mettez-y  une  pincée  de  farine  &  les  navets  en  même  tems , 
laifiez  prendre  autour  une  belle  couleur  ,  &  y  mettez  un  peu  de  bouillon  du  pot ,  ou  de 
l'eau  ,  fel  ,  poivre  &  clous  de  girofle  :  on  laiffe  cuire  le  tout  doucement  ;  étant  à  moitié 
cuit ,  on  y  met  environ  un  verre  de  vin  ,  8c  quand  le  tout  eft  cuit  on  le  fert  chaudement. 
Pour  les   côtelettes  de  mouton  farcies ,  voyez  ci-devant  Côtelettes  fjrdes. 

Mouton  :  pieds  de  mouton  farcis.  Prenez  des  pieds  de  mouton  bien  échaudés  ,  &  les  faites 
cuire  dans  du  bouillon  avec  un  peu  de  perfil  8c  de  ciboule  ,  prenant  garde  qu'ils  ne  foient 
pas  trop  cuits  ;  étant  comme  il  faut  ,  tirez-les ,  coupez  les  pieds  Se  laiffez  la  jambe  ,  dont 
vous  ôterez  l'os  Se  étendrez  îa  peau  ,  fur  laquelle  vous  mettrez  un  peu  de  farce  de  crc 
quet  ou  autre  ;  roulez  ces  peaux  l'une  après  l'autre  ;  enfuite  rangez-les  dans  une  tourtière  , 
arrofez-lcs  d'un  peu  de  graillé  ,  panez-les  proprement  par-deflus  &c  leur  faites  prendre 
couleur  dans  le  four  :  étant  colorés  ,  égouttez  la  graifle  ,  drelTez  ces  pieds  de  mouton  dans 
un  plat ,  &  les  fervez  chaudement  avec  un  peu  de  ragoût  par-deffus  ,  ou  du  coulis  de  cham- 
pignons. 

Mouton:  pieds  de  mouton  à  la  faujje  fc/^nc/ie.  Fr.ites-les  bien  cuire,  puis  coupez- les  par 
morceaux  &  leur  faites  prendre  encore  quelques  bouillons  dans  deux  autres  eaux  pour 
en  ôter  toute  la  colle:  enfuite  paffez-les  à  la  caiTerole  avec  lard  fondu,  fines  herbes, 
ciboulettes  que  vous  retirerez,  fel,  poivre  8c  mufcade,  mettez-y  un  peu  de  bouillon,  lailTez-les-y 
un  peu  cuire  ;  étant  taris ,  mettez-y  des  jaunes  d'œufs  délayés  avec  du  verjus,  Se  fervez 
chaudement. 

Mouton:  queues  de  mouton  à  la  fainte-Manehouît.  Ayez  une  marmite  ,  garniflez-la  dans 
le  fond  de  bardes  de  lard  8c  quelques  tranches  de  veau  8c  d'oignon  :  rangez  enfuite  vos 
queues  de  mouton  deiTus ,  5c  couvrez- les  de  tranches  de  veau  8c  de  bardes  de  lard;  ayant 
affaifonné  de  fines  herbes ,  épices  &  fel  ,  mettez  votre  marmite  dnns  le  four  ou  fur  la  braife  ; 
que  le  tout  foit  bien  cuit ,'  mais  qu'il  ne  fe  défalTe  pourtant  pas  ;  après  cela  tirez-les , 
.  panez-les  bien  8c  les  faites  griller  ;  étant  grillées  ,  on  y  fait  une  fauflé  qu'on  appelle  ra- 
molade  ;  elleeft  compofée  d'anchois,  de  câpres  hachés,  de  perfil  8c  ciboules  hachées  à 
part.  Pafiez  cela  avec  bon  jus  ,  une  goutte  d'huile  ,  une  goufié  d'ail  8c  affaifonnement , 
8c  le  mettez  deffous  les   queues  les  ayant  rangés  dans  un  plat ,  8c  fervez  chaudement. 

Mouton  :  queues  de  mouton  d'autres  manières.  Vos  queues  de  mouton  étant  cuites  à  i'or- 
di"rf|ire  ,  ôtez-en  la  peau  ,  trempez-les  enfuite  dans  de  la  pâte  claire  faite  avec  farine, 
jaunes  d'œufs  ,  fel  ,  poivre  8c  bouillon  ,  Se  fiites-les  frire  en  bonne  friture  ;  fervez  avec 
poivre  blanc,  verjus  de  grain  8c  perfil  frit.  Une".-utre  fois  ayant  ôté  la  peau,  arrofez  les 
queues  de  mouton  de  lard  fondu  ,  8c  les  panez  jufqu'à  trois  fois  pour  leur  faire  prendre 
une  belle  croûte  au  four,  après  quoi  vous  les  pouvez  glacer  en  les  frottant  de  blanc  d'œuf 
8c   les  remettre  un  moment  au  four  ,  puis  les  fervir  chaudement. 

^    (Euf.  Comme   il  fe  trouve  toujours  cles  œufs   à   la  campagne  ,  il  faut  ici  donner  des  inf- 
irudions  pour  les  accommoder  de  différentes  manières. 

Œufs  à  l'orange.  Il  faut  fouetter  des  œufs  fuivant  le  plat  que  vous  voulez  faire  ,  &  en 
même  tems  y  prefler  le  jus  d'une  orange  :  le  tout  étant  bien  battu  8c  aflaifonné  d'un  peu 
de  fel ,  prenez  une  caflérole  ;  fi  c'eft  un  jour  maigre  mettez-y  du  beurre ,  8c  en  gras  un 
peu  de  jus  ,  verfez-y  vos  œufs  8c  remuez  toujours  comme  C\  c'étoit  une  crème  ,  de  peur 
qu'ils  ne  s'attachent  au  fond  :  étant  cuits  comme  il  faut ,  verfez-les  fur  une  aifiette  ou 
plat ,  8c  fervez  chaudement. 

(Eufs  à  la  trippe.  Ayez  des  œufs  durcis,  pelez-les  8c  les  coupez  par  rouelles  ;  faites  fon- 
dre un  morceau  de  beurre  frais  dans  une  cafl'erole  ,  paffez  vos  œufs  dedans  avec  du  perfil 
haché  affaifonné  de  fel  Se  de  poivre  ;  étant  pafiés  ,  mouillez-les  de  crème  douce  ,  faites-leur 
prendre  un  bouillon ,  dreffez-les  dans  un  plat  8e  les  fervez  chaudement.  Si  vous  ne  les 
voulez  point  fervir  à  la  crème  ,  quand  vous  les  paffez  à  la  cafferole  mettez-y  uji  peu  de 
ciboule  hachée  ;  8c  lorfqu'ils  font  paffés ,  délayez  deux  jaunes  d'œufs  avec  du  verjus ,  liez 
vos  œufs  avec ,  Se  fervez  chaudement. 
^ufi  à  r Allemande.  Caffez  des  œufs  dans  .un  plat  ,  comme  au  miroir ,  mettez-y  un  pea 
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d  e  bouillon  de  purée  &  les  faites  cuire  ,  délayez  enluite  deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  avec 
un  peu  de  lait  &  les  pnficz  par  l'étamine  ,  ôtez-en  le  bouillon  où  ont  cuit  vos  œufs  ,  jettez 
pa  r-defTus  vos  jaunes  d'œufs  avec  du  fromage  râpé  &  leur  donnez  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

Œufs  au  pain.  Mettez  tremper  de  la  mie  de  pain  dans  du  lait  pendant  deux  ou  trois 
heures,  paflez  le  tout  à  l'étamine  ou  dans  une  palToire  bien  fine  ,  mettez-y  un  peu  de  fel 
&  de  fucre  ,  un  peu  d'écorce  de  citron  confite  hachée  menu  ,  &  un  peu  d'eau  de  fleur 
d'orange.  CafTez  des  œufs  frais ,  délayez  les  jaunes  dans  votre  mie  de  pain  ;  fouettez  les 
blancs  en  neige  ,  &  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ;  prenez  une  cafTerole ,  frottez-la  de  bon 
beurre  par-tout,  mettez  vos  œufs  au  pain  dedans  8c  les  faites  cuire  au  four,  ou  bien 
avec  un  couvercle  ,  feu  defTus  &  deflbus  :  étant  cuits ,  vous  les  renverfez  dans  un  plat  ,  les 
poudrez   de   fucre  ,   les   glacez  avec  la  pelle  rouge  ,   &  les   fervez  chaudement. 

(Eufs  au  jus.  Mettez  du  jus  de  mouton;  ou  autre  dans  un  plat  ;  cafi"ez-y  des  œufs ,  brouil- 
lez-les 8c  les  afiaifonnez  de  fel ,  mufcade  Se  jus  de  citron;  pnflez  la  pelle  rouge  par-defllis 
pour  leur  donner  couleur  ,    8c  les  fervez  chaudement. 

Œufs  au  jus  d'ofeille.  Pochez  des  œufs  bien  frais  en  eau  bouillante  dans  laquelle  vous  aurez 
mis  une  cuillerée  de  vinaigre  pour  leur  donner  de  la  confiftance  ;  étant  cuits ,  tirez-les  8c 
les  dreflez  dans  un  plat;  pilez  de  l'ofeille  ;  mettez  le  jus  dans  une  cafTerole  avci;  beurre, 
deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  ,  fel  8c  mufcade  ;  jettez  cette  faufle  liée  fur  vos  œufs  8c  les 
fervez  chaudement. 

Œufs  au  verjus  de  grain.  Dclaycz  VOS  œufs  avec  verjus  de  grain ,  afiaifonnés  de  fel  8c  de 
mufcade  ,  faites-les  cuire   avec  un  peu   de   beurre  ,  8c  les  fervez   chauds. 

Œufs  au  lait.  Délayez  une  cuillerée  de  farine  avec  huit  œufs,  blancs  8c  jaunes ,  dans  une 
cafTerole;  ajoutez-y  du  fel  menu,  verfez-y  peu-à-peu  Se  à  diverfes  fois  une  pinte  de  bon 
lait  ,  8c  délayez  bien  les  œufs  avec  le  lait  ;  ceux  qui  aiment  le  fucre  peuvent  y  en  mettre 
en  poudre,  8c  une  goutte  d'eau  de  fleur  d'orange.  Ayez  un  plat  dans  lequel  vous  voulez 
fervir  vos  œufs  ,  attachez  au  fond  gros  comme  une  noix  de  beuire  ,  8c  verfez  dedans 
les  œufs  qui  font  dans  la  cafTerole  ;  enfuite  prenez  une  autre  cafîerole  avec  de  l'eau  8c  la 
mettez  fur  un  fourneau  ou  réchaud  allumé  ;  quand  l'eau  bouillira  ,  prenez  le  plat  où  font 
les  œufs  ,  couvrez-le  8c  mettez  le  cul  du  plat  dans  la  cafTerole  qui  efl  pleine  d'eau  fur 
le  feu  ,  ayez  foin  d'y  remettre  de  l'eau  à  mefure  qu'elle  s'ufera  8c  d'y  entretenir  toujours 
un  feu  égal  8c  n'y  point  toucher  :  lorfqu'ils  feront  fufiîiammcnt  cuits ,  il  faut  leur  donner 
couleur  avec  la  pelle  rouge  ,  ce  qui  achevé  de  les  faire  cuire  par-deflus  ,  8c  les  fervir  chau- 
dement après  y  avoir  râpé  un  peu  de  fucre. 

Œufs  farcis.  Ayez  des  œufs  8c  les  faites  durcir,  tirez-les  du  chaudron  8c  les  mettez  dans 
de  l'eau  fraîche  pour  les  écailler  aifément ,  coupez-les  tous  par  la  moitié  en  travers  ,  8<: 
en  tirez  les  jaunes  que  vous  mettez  à  pa/t  ;  faites  tremper  dans  un  demi-fetier  de  lait 
la  grofTeur  de  deux  œufs  de  mie  de  pain  Kianc  j^endant  quatre  heure:.  Prenez  quelques 
champignons,  nettoyez-les  8c  les  faites  blanchir;  tirez-les  8c  les  mettez  cgoutter  :  hachez- 
les  bien  menu  avec  du  perfil  ,  prenez  enfuite  votre  mie  de  pain  8c  la  pilez  avec  tous  les 
jaunes  d'œufs  durs:  enfuite  faites  roufîir  dans  une  cafTerole  la  grofîeur  d'un  œuf  de  boa 
beurre  frais  ,  Se  jettez  dedrins  les  champignons  hachés  que  vous  remaerez  bien  ,  puis  vous 
y  mettrez  vos  jaunes  d'œufs  durs  piles  8c  vous  remuerez  bien  le  tout  eiifemble  ;  en  l'afTai- 
fonnant  de  fel  8c  de  poivre  ,  vous  n'y  laifTerez  que  peu  de  farine  ,  8c  à  mefure  que  la  farce 
s'épaifîira  ,  vous  y  mettrez  votre  lait  peu-à-peu  ,  en  tournant  toujours  avec  une  cuiller  : 
la  farce  étant  fufhfamment  cpaifTe  ,  vous  en  emplirez  toutes  vos  moitiés  de  blancs  d'œufs , 
&  les  drefTerez  proprement  dans  un  plat  ;  vous  ferez  une  faufTe  blanche  que  vous  jetterez 
defTus  ,    8c  les  fervirez  chaudement. 

Œufs  à  l'eau.  Mettez  dans  un  plat  trois  cuillerées  de  farine,  délayez-!a  bien  avec  fis 
jaunes  d'œufs  ,  enfuite  mettez-y  un  peu  de  fel  ,  du  fucre  en  poudre  à  difcrétion  8c  gros 
comme  une  noix  de  beurre  frais  ,  délayez  bien  le  tout  avec  trois  demi-fetiers  d'eau  ,  &c 
mettez  le  plat  fur  un  feu  modéré  ;  remuez  toujours  avec  une  cuiller  jufqu'à  ce  que  cela 
bouille,  enfuite  couvrez-les  8c  les  remettez  fur  de  la  cendre  chaude  pour  les  faire  prendre: 
quand  ils  font  pris  ,  vous  les  glacez  avec  la  pelle  rouge  ,  vous  les  poudrez  de  fucre  8c 
les   fervez  chaudement.  On   peut  y  mettre   un  peu   d'eau  de  fleur  d'orange  en    fervant. 

Œufs  au  miroir.  Etendez  dans  un  plat  avec  le  dos  d'une  cuiller  environ  la  groflcur  d'oa 
œuf  de  bon  beurre  ,  cafTez-y  enfuite  une  demi-douzaine  d'œut's  Se  les  afTaifonnez  de  fel  bien 
menu  ,  puis  vous  mciirc'i    fix  cuillerées  de   bonne  crcmc  fur  les  blancs  d'œufs  8c  y  ajou- 
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terez  un  peu  de  fel,  faites  cuire  ces  œufs  à  propos  &  donnez-leur  de  la  couleur  fur  Is 
fin  avec  la  pelle  rouge  fans  faire  durcir  les  jauaes  ,  rapez-y  un  peu  de  mufcade  ,  &  les 
fcrvez  chaudement. 

dEiifs  à  Vofcille.  Prenez  une  quantité  d'ofeille  &  un  peu  de  poirée  ,  nettoyez-les ,  lavez- 
les  bien  &  les  coupez  menu  ,  faites  fondre  dans  une  cafTeroIe  \\\\  morceau  de  bon  beurre  , 
mettez  vos  herbes  dedans  ,  &  quand  elles  feront  amorties  ,  a(îaifonnez-les  de  fel  &  de  poi- 
vre; la  farce  étant  cuite,  ôtez-la  de  deflus  le  feu  Se  y  mettez  deux  ou  trois  jaunes  d'œufs 
cruds,  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ,  remettez-la  un  moment  fur  le  feu  &  dreffez  votre 
farce  dans  un  plat  ,  rangez  deffus  des  oeufs  durs  coupés  par  quartiers ,  Se  râpez  par-deflus 
un  peu  de  mufcade. 

(E.tjs  durs.  Coupez  par  quartiers  des  œufs  durs ,  rangez-les  dans  un  plat  Se  faites  fondre 
dans  une  cafferole  un  morceau  de  bon  beurre  avec  du  verjus ,  \\x\  peu  de  fel  &  de  poivre  : 
lorfque  le  beurre  fera  fondu  ,  délayez-y  trois  jaunes  d'œufs  durs.  La  fauffe  étant  bien  liée  , 
on  la  verfe  fur  les  œufs  qui  font  rangés  dans  le  plat ,  on  râpe  par-defTus  un  peu  de  mufcade 
&  de  la  croûte  de  pain  ,  Se  on  les  fcrt  chaudement.  On  peut  fervir  les  œufs  durs  ,  coupés 
•comme  on  vient  de  le    dire ,  avec  une  fauffc  blanche  feulement. 

Omelette.  CaHez  des  œufs  dans  une  cafferole  la  quantité  qu'il  vous  plaira ,  falez-les  à 
<lifcrétion  Se  y  mettez  du  perfil  Se  de  la  ciboule  hachés  menu  ,  battez-bien  ces  œufs ,  enfuite 
faites  fondre  dans  une  poêle  du  bon  beurre  ce  qu'il  en  faut ,  Se  faites-les  chaufter  tant  qu'il 
ne  pétille  plus  ou  ne  faffe  plus  de  bruit  ,  qui  eft  le  vrai  tems  qu'il  commence  à  roulfir  i 
puis  verfez  les  œufs  dedans,  donnez-y  le  feu  bien  vif  afin  que  l'omelette  prenne  une  belle 
couleur,  prenez  garde  de  la  trop  faire  cuire:  étant  cuite,  dreffez-la  fur  une  ailiette  dans  un 
plat  Se  la  fervez  chaudement.  Quelques-uns  la  mangent  avec  la  moutarde. 

Omelette  au  Icrd.  Prenez  le  gras  d'un  quarteron  de  lard  ,  ôtez  les  levures ,  coupez  le  lard 
en  petits  morceaux  qui  foient  gros  à-peu-près  comme  une  noifette  Se  faites-le  fondre  dans 
ime  poêle  ;  quand  il  fera  fondu  ,  ôrez  tous  les  petits  morceaux ,  verfez  dedans  fcpt  ou  huit 
ceufs  battus ,  falez  un  peu  Se  l'achevez  comme  ci-deffus. 

Omelette  à  la  crème.  Caffez  iïx  œufs  dans  une  cafferole  ,  ajoutez  y  quatre  cuillerées  de 
crème  douce  Se  du  fel  à  difcrétion  ,  battez  bien  le  tout  enfemble ,  faites  fondre  du  beurre 
fie  le  faites  un  peu  roulfir ,  verfez  les  œuts  dedans  Se  prenez  garde  de  ne  la  point  trop 
faire  cuire. 

Omelette  à  la  farce.  Faites  de  la  farce  avec  des  herbes  douces,  comme  on  a  marqué  aux 
ceufs  à  l'ofeille  ,  dreffez-la  dans  un  plat  Se  la  couvrez  d'une  omelette  à  l'ordinaire  qui  ne  foit 
point  trop  feche. 

Omelctie  au  fucre.  Fouettez  une  douzaine  de  blancs  d'œufs,  8e  y  mettez  les  jaunes  avec 
de  l'écorce  de  citron  haché  menu  :  il  faut  y  mettre  un  peu  de  crème  douce  Se  du  fel  :  le 
tout  bien  battu  enfemble ,  faites  votre  omelette  avec  bon  beurre  ;  Se  avant  que  de  la 
verfer  fur  le  plat ,  fucrez-la  d  ms  la  poélc  ,  puis  tournez-la  du  côté  qu'elle  a  pris  cou- 
leur en  la  mettant  fur  l'allîette  ;  enfuite  poudrez-la  de  fucre  Se  d'écorce  de  citron  hachée  5c 
confite  ,  Se  tout  d'un  tems  glacez-la  avec  la  pelle  du  feu  bien  rouge  ;  étant  glacée,  fervez-Ia 
chaudement. 

Omelette  nu  jambon.  Prenez  un  morceau  d3  jambon  cuit  ,  rien  que  du  maigre,  hachez-le 
menu  ,  caffez  huit  ceufs  ,  affaifonne:!-les  d'un  peu  de  fel  Se  de  poivre,  perfil  haché  Se  d'une 
cuillerée  de  crème,  battez  bien  le  tout  enfemble,  faites  votre  omelette  à  l'ordinaire  Se  la 
fcrvez   chaudement. 

O  nelette  farcie.  Prenez  du  blanc  de  chapon  ou  de  quelque  antre  volaille  qui  ait  été 
rôtie;  coupez-le  en  dez  ,  des  champignons  en  dez ,  du  jambon  cuit  en  dez  ,  des  foies  gras, 
des  truffes  8<  autres  garnitures  :  le  tout  étant  paffé  en  ragoût  Se  cuit ,  formez  l'omelette  , 
Se  avant  que  de  la  dreffer  fur  fon  plat  ,  mettez  le  ragoût  dedans  Se  l'omelette  par-deffus  ; 
puis  en  la  fervant  arrofez-la  d'un  peu  de  jus  de  mouton  ou  de  bœuf,  Se  fervez  chaude- 
ment. 

On  peut  farcir  des  omelettes  de  toutes  fortes  de  ragoûts,  comme  rognons  de  veau,  foies 
de  lapins  ou  de  levrauts,  ris  de  veau,  foies  gras,  le  tout  paffé  en  ragoût  auparavant.  On 
en  fait  il  l'on  veut  en  maigre  ,  d'une  farce  de  poiffons,  de  laitance  de  carpes  Se  de  farces 
d'hei  bes  bien  apprêtées. 

OU,  eft  un  grand  potage  qu'on  peut  fervir  en  maigre  auffi-bien  qu'en  gras. 

0,l  LU  gras.  Prenez  toutes  fortes  de  bonnes  viandes  ,  comme  bœuf  de  cimier  ,  rouelle  de 
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veau,  morceau  d'cclanche ,  canard,  perdrix,  pigeons  ,  poulets  ,  un  morceau  de  jambon 
crud  ;  pafTez  le  tout  au  roux  ,  mais  n'empotez  chaque  chofc  que  fuivant  ce  qu'il  faut  de 
tems  pour  le  cuire  :  fliiies  une  iiaifon  de  votre  roux  que  vous  mettrez  cnfcmble  ;  ccumez 
bien  tout  cela  ,  &  aflallbnnez-le  de  fel ,  clous  ,  poivre  ,  mufcade  ,  coriandre  ,  gingembre  , 
le  tout  bien  pilé  avec  thym  &  bafilic  enveloppé  dans  un  linge  ;  enluite  ajoutez-y  toutes 
fortes  d'herbage  &  racines  bien  blanchies  félon  que  vous  le  jugerez  à  propos ,  comme 
oignons  ,  poireaux,  carottes ,  panais  ,  racines  de  perfil ,  choux  ,  navets  &  autres  par  paquets  : 
votre  potage  étant  bien  confommé  ,  vous  rangez  dans  un  plat  des  croûtes  rompues  par 
morceaux  &  les  faites  mitonner  du  même  bouillon  bien  dégraifle  8c  de  bon  goût  :  étant 
mitonnées  ,  &  avant  que  de  fervir  ,  vous  y  mettrez  encore  beaucoup  de  bouillon  toujours 
bien  dégraifle  ;  vous  dreflez  vos  volailles  &  autres  viandes ,  vous  garniflez  de  racines  votre 
potage  ,  8c  le  fervez  chaudement. 

OU  en  maigre.  Prenez  de  bon  bouillon  de  purée  ou  moitié  poifTon  \  empotez-y  toutes 
les  racines  dont  on  a  parlé  ci-deflus ,  8c  les  faites  cuire  bien  à  propos.  Dreflfez  votre  oil ,  un 
pain  de  profiterole  au  milieu  ,  8c  garniflez-le  des  racines. 

On  peut  auffi  fervir  un  oil  de  racines  Se  autres  légumes  à  l'huile. 

Oie  ,  gros  oifeau  domefîique.  Il  y  en  a  aufî)  de  fauvages  ;  on  les  mange  rôties ,  Se  pour  cela 
on  les  vuide ,  on  les  habille  proprement  8c  on  les  fait  refaire  :  fi  elles  font  grafles  on  ne  les 
larde  point ,  on  les  flambe  feulement  de  lard  :  étant  prefque  cuites ,  on  les  pane  de  mie  de 
pain  ,  Se  on  les  fert  chaudement. 

Oifons  ,  fe  mangent  rôtis  à  la  broche  ,  8c  pour  cela  on  les  vuide  8c  on  les  barde  ;  puis  on 
fait  une  farce  avec  les  foies,  lard  ,  fines  herbes  ,  ciboules  8c  perfil  ,  aflaifonnés  de  fel  ,  poi- 
vre 8c  mufcade  dont  on  leur  farcit  le  corps  ;  enfuite  on  les  fait  rôtir  à  la  broche  :  étant 
cuits  ,  on  les  pane  de  mie  de  pain  8c  on  les  fert  chaudement. 

Oreilles  de  veau  farcies.  Prenez  dcs  oreilles  entières ,  échaudez-les  bien  8c  les  faites  un 
peu  blanchir.  Il  faut  faire  une  bonne  farce  avec  rouelle  de  veau  ,  graiffe  8c  moelle  de  bœuf, 
fines  herbes  ,  fel  8c  poivre  ,  8c  en  farcir  le  dedans  des  oreilles ,  puis  les  coudre  tout-au- 
tour proprement.  On  les  fait  cuire  comme  les  pieds  de  cochon  à  la  Sainte-ATenehouIt  : 
étant  cuites ,  déficelez-les  de  manière  que  la  farce  ne  forte  point  Se  les  roulez  dans  des 
œufs  fouettés  légèrement  :  panez-les  en  même  tems  8c  les  faites  frire  dans  du  fain-doux  ; 
étant  frites  de  belle  couleur  ,  fervez-les  pour  garnitures  ou  pour  hors-d'œuvre  garnies  de 
perfil  frit. 

Ofeille.  La  manière  de  conferver  de  l'ofeille  8c  autres  herbes  pour  l'hiver ,  eft  enfeignée 
ci-devant  au  mot  herbes.  La  fauffe  verte  fe  fait  avec  du  jus  d'ofeille. 

Pâtes  bifes  pour  les  pâtés  de  jambon  &  grojfje  venaifun.  Prenez  un  boifieau  de  farine  de 
feigle  ,  mettez-la  fur  une  table  bien  nette,  8c  ia.  détrempez  avec  eau  chaude;  faites- 
en  une  pâte  qui  foit  ferme  ,  mettez-y  un  quarteron  de  fel  bien  menu  &  une  demi-livre 
de  beurre  :  quand  la  pâte  fera  bien  maniée  8c  bien  façonnée  ,  vous  jetterez  de  la  farine 
defTus  8c  defibus  ,  8c  retendrez  avec  le  rouleau  à  répaiffeur  d'un  pouce  pour  former 
votre  pâte. 

Pâte  blanche  pour  les  gros  pâtés.  Ayez  un  demi-boiffeau  de  belle  fleur  de  farine  de  fro- 
ment ,  mettez-la  fur  une  table  8c  y  faites  un  creux  au  milieu  ,  dans  lequel  vous  jetterez 
un  demi-fetier  ou  un  peu  plus  d'eau  tiède ,  trois  onces  de  fel  bien  menu  ,  avec  deux 
livres  de  beurre  frais  que  vous  incorporerez  8c  en  ferez  une  pâte  :  quand  elle  fera 
bien  liée  &c  froiffée  avec  les  paumes  des  mains ,  vous  faupoudrerez  de  la  farine  def- 
fus  ,  8c  retendrez  avec  le  rouleau  à  l'épaifTeur  d'un  pouce  ou  environ  pour  drefl!er  votre 
p'âte. 

Si  on  veut  cette  pâte  plus  fine  pour  faire  des  pâtiés  qu'on  mange  chauds.,  ou  pour 
faire  des  tourtes  ,  tartes  ,  talmoufcs  8c  autres  pâtiflerics  ,  au-lieu  de  deux  livres  de  beurre 
pour  un  demi-boifT^au  de  farine  ,  on  y  en  met  trois  livres  ;  8c  lorfe^u'on  drefie  une  abuiffe 
pour  faire  ces  fortes  de  pâtiffcies  ,  on  leur  donne  l'épailfeur  d'un  bon  écu  ,  &  l'on  taie 
enforte  que  le  milieu  du  fond  du  pâté  foit  un  peu  plus  épais,  afin  de  donner  plus  de  fou- 
lenance  au  pâté. 

Mais  fi  l'oji  emploie  de  cette  pâte  pour  faire  des  tartes,  talmoufes  ou  autres  pâtifTcries, 
on  ne  leur  donne*  que  l'épaifTeur  d'une  pièce  de  vingt-quatre  fols  ,  plus  ou  moins ,  à  propor- 
tion de  la  grandeur  de  la  pièce  de  four. 

l'âte  fejiilUtée.  Mcitcz  fur  uuc  table  un  demi-quart  de  fleur  de  farine  ,  détrempez-la  avec 
'J'orne  il,  Ssss 


6cp  LA   NOUVELLE   MAISON  RUSTIQUE. 

un  peu  d'eau  ,  mettez-y  une  demi-once  de  fel  bien  menu  ,  &  faites  la  pâte  un  peu  mol- 
lette ;  laiirez-la  repofer  un  peu  de  tems ,  après  quoi  vous  la  travaillerez  un  peu. 
Se  rétendrez  avec  le  rouleau  de  répaifTeur  d'un  doigt  ;  enfuite  vous  applatirez  avec  vos 
mains  une  livre  de  bon  beurre  ,  &  retendrez  fur  la  pâte  ,  la  couvrant  également  par-tout  ; 
puis  vous  rabattrez  les  quatre  coins  de  la  pâte,  enforte  que  le  beurre  foit  enfermé  dedans  : 
cela  étant  fait ,  il  faut  jettcr  de  la  farine  deiïus  &  dciîbus ,  étendre  la  pâte  &  la  rendre 
mince  avec  le  rouleau  ,  puis  replier  encore  les  quatre  coins  de  la  pâte  fur  le  milieu  ,  la  re- 
tendre derechef  &  la  replier  ainfi  jufqu'à  cinq  ou  fix  fois  ,  pour  après  réduire  cette  pâte  à 
telle  épaifleur  qu'il  fera  à  propos.  Il  eft  bon  de  ne  pas  oublier  de  poudrer  cette  pâte  de  fois 
à  autre  avec  un  peu  de  farine  ,  afin  qu'elle  ne  s'attache  pas  fur  la  table  ,  ni  au  rouleau. 

Epice  toute  prête  dont  on  fe  Jert  pour  Caffaifonnement  des  pâtés  &  pour  la  cuijîne.  Prenez  trois 
quarterons  de  poivre  blanc  qui  foit  bien  broyé  ,  un  quarteron  de  gingembre  bien  pilé  ,  une 
once  de  girofle  ,  une  once  de  mufcade  ,  une  once  de  cannelle  aulîî  bien  pilée  ;  paflez  le  tout 
enfemble  dans  un  tamis  fin  ,  ajoutez-y  cinq  livres  de  fel  battu  ,  mêlez  le  tout  enfemble 
8c  le  ferrez  dans  une  boîte  qui  ferme  bien  ,  que  vous  placerez  en  lieu  fec.  Cette  compofi- 
tion  eft  bonne  à  toutes  fortes  d'affaifonnemens  ;  mais  pour  ceux  qui  n'aiment  point 
l'épice  ,  en  afTaifonnant  les  viandes ,  il  n'y  en  faut  mettre  que  la  moitié  de  ce  que 
vous  y  mettriez  ,  8c  récompenfer  l'afTaifonnement  d'encore  autant  de  fel  que  vous  y  en 
aurez  mis. 

Pâté  chaud  de  Perdrix.  Ayez  deux  perdrix  ,  vuîdez-les  &  en  gardez  les  foies  ;  retroufTez- 
les  proprement  8c  les  battez  fur  l'eftomac  avec  un  rouleau  ,  enfuite  piquez-les  de  gros  lard 
affaifonné  de  poivre  ,  fel  ,  fines  herbes  5c  fines  épices  :  étant  piquées  ,  fendez-les  par  le  dos  » 
8c  pilez  les  foies  de  vos  perdrix  avec  gros  comme  un  œuf  de  veau  ;  puis  ajoutez-y  du  larcl 
râpé  ,  champignons  ,  truffes  ,  ciboule  2<  perfil ,  aflaifonné  d'un  peu  cje  fel  ,  poivre  ,  fines 
herbes  8c  fines  épices  :  le  tout  étant  bien  pilé  ,  vous  en  farciflez  les  corps  de  vos  perdrix. 
Pilez  "encore  du  lard  ou  le  râpez;  formez  deux  abaifles  de  pâte  blanclie ,  mettez-en 
une  fur  du  papier  beurré  ,  prenez  du  lard  pilé  8c  l'étendez  proprement  fur  l'abaiffe  ,  affai- 
fonnez  vos  perdrix  8c  les  rangez  fur  votre  lard  ,  ajoutcz-y  quelques  champignons ,  truffes , 
&  une  feuille  de  laurier  :  le  tout  bien  couvert  de  bardes  de  lard,  couvrez-le  de  votre  fé- 
conde abaiife  ,  fermez-en  les  bords  tout-autour  ;  dorez  votre  pâté  Se  le  mettez  au  four  : 
étant  cuit  ,  tirez-le  8c  ctez  le  papier  de  deffous  ;  ayez  un  coulis  de  perdrix  ,  quelques  ris, 
de  veau  ,  champignons  8c  truffes  ;  levez  le  couvercle  du  pâté  8c  toutes  les  bardes  de  lard 
de  deflus  ;  dégraiflez-le  bien  ,  8c  avant  que  de  fervlr  ,  mettez  le  tout  dans  le  pâté  ,  recouvrez- 
ie  Se  le  fcrvez  chaudement. 

Les  pâtes  chauds  de  poulets  y  pigeons  ,  alouettes  ,  cailles  ,  grhes  ,  8c  autres  femblables  ,  fe 
font  de  la  même  manière. 

Pâté  chaud  de  falfan.  Pr&nez  de  la  chair  de  faifan  Se  de  celle  de  poularde  ,  avec  un  mor- 
ceau de  cuiffe  de  veau  tendre  ;  hachez  bien  le  tout  enfemble  avec  perfil ,  ciboule  ,  champignons  » 
mouflerons  ,  quelques  ris  de  veau  ,  du  jambon  cuit  Se  du  lard  crud  .-  étant  bien  haché  8c 
affaifonné  de  fines  herbes  8c  épices  ,  'fel  8c  poivre  ,  formez-en  un  bon  godiveau  Se  faites 
une  pâte  blanche  un  peu  forte  ;  vous  pouvez  en  faire  un  pâté  à  deux  abaiffes ,  ou  un  pâté 
à  découvert  que  vous  ferez  bien  cuire  :  étant  cuit ,  dégraiffez-le  8c  y  mettez  un  coulis  de 
champignons  ,    Se  fervcz  chaudement. 

Pâté  chaud  de  gros  p'geons  ou  dindons.  Prenez  des  gros  pigeons,  vuidoz-les  Se  les  retrouf- 
fez  ,  battez-les  fur  l'cftomac  pour  en  caffer  les  os  ,  lardez-les  enfuite  de  gros  lard  bien 
affaifonné,  prenez  les  foies  8c  du  lard  crud  ,  du  perfil  ,  de  la  ciboule  8c  des  fines  herbes  : 
le  tout  bien  haché  8c  bien  affiifonné  avec  truffes  ,  champignons  Se  moelle  de  bœuf,  pilez- 
ie  enfemble  dans  le  mortier  ;  farciffez  vos  pigeons  ou  dindons  dans  le  corps  ,  Se  gardez  un 
peu  de  farce  pour  mettre  deffous  :  il  faut  faire  une  pâte  blanche  8<  dreffer  le  pâté  ;  mettre 
la  farce  fur  l'abaiffe  ,  enfuite  les  pigeons  bien  rangés  Se  bîen  affaiibnnés  :  mettez -y  une  feuille 
de  laurier,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  ,  puis  de  l'autre  abaiffe.  Votre  pâté  étant  cuit, 
découvrez-le  ,  ôtez-en  les  bardes  de  lard  Se  y  mettez  un  bon  ragoût  de  ris  de  veau ,  cham- 
pignons ,  crêtes ,   Sec.  puis  fervez  chaudement.  ...         ,.  „  ,         .    ^. 

fâté  chaud  de  turbot.  On  tait  une  abaiffe  de  pâte  blanche  a  l'ordmaire  ,  8c  après  avoir  bien 
écaillé  8c  lavé  le  turbot ,  on  en  coupe  la  queue  Se  la  tête  ,  &  on  en  ôte  le  foie  ;  on  met  du, 
beurre  frais  fur  l'abaiffe  ,  avec  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes  Se  fines  épices  ,  8c  on  place  deffus 
le  turbot  lardé  d'anchois  5,  ou  l'affaifonne  comme  deffous ,  on  le  couvre  de  bon  beurre  &. 
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«nfuite  de  l'autre  abaifle  ,  on  le  drefle  proprement ,  on  le  dore  d'œuf  &  on  le  fait  cuire  au 
four  ;  étant  cuit  ,  on  le  découvre  ,  on  le  dégrailTe  ,  &  on  jette  dedans  un  ragoût  d'écre- 
vifles ,  champignons  Ôc  truftés ,    puis  on  le  fert  chaudement. 

Pâté  chaud  de  Rougets.  On  le  drefTe  comme  celui  de  turbot  ;  on  afTaifonne  les  rougets  Se 
on  les  garnit  de  même  :  on  y  ajoute  des  queues  d'écrevifles  ,  d  on  en  a  ;  étant  bien  cuit, 
on  palTe  les  foies  à  la  calferole  avec  un  peu  de  beurre  roux  ,  8c  par  l'étamine  avec  demi- 
verre  de  vin  blanc  ;  enfuite  on  met  le  tout  dans  le  pâté  que  l'on  remet  au  four  un  peu  de  tems  , 
puis  on  le  fert  avec  jus  de  citron. 

Pâté  chaud  de  truite.  On  larde  la  truite  d'anguilles  après  l'avoir  éCaûlée  &  incifé-'  ,  puis 
on  l'afTaifonne  &  on  l'empâte  comme  les  autres  pâtés  de  poiflons  :  étnnt  cuit,  on  l'ouvre  Se 
on  le  dégraifle  ,   on  jette  dedans  un  ragoût  d'écrevilTes  ,  &  on  le  fert  chaudement. 

Pâté  de  jambon.  Ayez  un  bon  jambon  ,  ôtez-en  la  peau  ou  couenne  &  la  mauvaife  graifTe 
qui  eft  autour;  coupez  le  manche  &  levez  l'os  du  milieu  ;  drelTez  une  abaiiTe  de  pâte  bifc 
de  l'épaifleur  d'un  pouce  ,  formez-la  en  rond  &  mettez  d'abord  unë'^uantlté  raifonnable  de 
lard  pilé  ou  râpé  ,  rangez  le  jambon  defîus  &  y  mettez  des  feuilles  de  laurier  &  quelques  tran- 
ches de  citron,  environ  cinq  ou  fix  ;  couvrez-le  par-deffus  de  bardes  de  lard  ,  &  enfuite  de 
l'autre  abaiffe  :  il  faut  mouiller  les  bords  de  la  pâte  pour  la  faire  bien  joindre  ,  &  façonner 
le  pâté  avec  des  fleurs-de-lys  autour  ,  le  dorer  d'un  jaune  d'œuf  battu  &  le  mettre  au  four  ; 
il  demande  au  moins  fix  heures  pour  être  cuit. 

Pâté  de  cerf  &  autre  venaifon.  Il  faut  laiiTer  mortifier  fuffifamment  la  viande  de  cerf  ou 
autre  venaifon  que  l'on  veut  mettre  en  pâte  ,  ou  bien  la  mariner  ,  c'eft-à-dire  ,  la  mettre 
tremper  dans  du  verjus  avec  fel ,  poivre ,  clous  de  girofle  ,  ciboules  &  feuilles  de  laurier 
pendant  trois  ou  quatre  heures  ;  enfuite  on  la  tire,  on  la  met  égoutter ,  &  on  la  larde  de 
gros  lard  affaifonné  de  fcl ,  poivre  ,  fines  herbes  &  fines  épices  :  on  drefle  une  abaifl"e  de 
pâte  bife  ,  comme  pour  le  jambon  ,  &.  on  accommode  fa  viande  de  la  même  manière.  Ce 
pâté  étant  fait  &  bien  aflalfonné  ,  on  le  dore  de  jaune  d'œuf  &c  on  le  fait  cuire  au  four  ; 
il  faut  trois  ou  quatre  heures  pour  cela  :  quand  il  aura  pris  couleur  on  le  percera  par- 
deflus  ,  de  peur  qu'il  ne  crevé  8i  ne  s'enfuie  :  étant  cuit  &  fortant  du  four  ,  on  le  bouchera 
avec  un  peu  de  pâte. 

Pâté  de  tranches  de  bœuf  &  autres  grojjes  viandes.  On  prend  une  tranche  de  cimier  ,  on  la 
bat  bien  avec  un  rouleau  ,  8c  on  la  larde  de  gros  lard  aflaifonné  comme  ci  devant. 
On  drefle  ce  pâté  en  pâte  blanche  ,  on  l'afl^lùfonne  comme  les  autres  ,  8c  on  le  fait  cuire 
de  même. 

Pâté  d'éclanches  de  mouton.  Ayez  une  belle  éclanche  ,  ôtez-en  la  peau  Se  la  graifle  ,  défof- 
fez-la  8c  la  battez  bien  ,  lardez-la  de  moyens  lardons  afl"aifonnés  de  fel  ,  de  fines  herbes  , 
perfil  ,  ciboules  Se  épices  :  faites  une  pâte  blanche  dont  vous  tirerez  votre  abaifl'e  ,  qui  foie 
un  peu  épaifle  ,  8c  la  mettez  fur  un  papier  beurré ,  drefl",;z  votre  éclanche  avec  du  lard  pilé 
8c  de  bardes  de  lard  ,  feuilles  de  laurier  8c  affaifonnement  néceflaire  ;  couvrez  votre  'pâté 
d'une  autre  abaifle  ,  Se  l'ayant  façonné  proprement ,  faites-le  cuire  comme  les  précédens  , 
environ  trois  heu'rcs  ;  n'oubliez  point  de  le  percer  aufli-tôt  qu'il  aura  pris  couleur,  de  peur 
qu'il  ne  crevé  :  étant  cuit  Se  en  le  tirant  du  four,  mettez-y  par  le  foupirail  ,  une  petite  goufle 
d'ail  ou  d'échalotte  écrafée  ,  8c  bouchez  le  trou  avec  un  peu  de  pâte. 

Pâté  de  rouelle  de  veau.  Prenez  une  bonne  rouelle  de  veau  ,  battez- la  un  peu  ,  mettez-la 
mariner  avec  vinaigre  aflliifonné  de  fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  ciboules  Se  feuilles  de 
laurier  pendant  une  heure  ;  enfuite  tirez-la  8c  la  mettez  égoutter  ,  puis  lardcz-la  de  moyens 
lardons  afl"aifonnës  ;  du  refte  ,  obfervez  ce  qu'on  vient  de  dire  pour  le  pâté  d'eclanche , 
8c  le  faites  de  même  :  il  n'y  faut  point  d'ail  ni  d'échalotte. 

Pâté  de  lièvre.  Dépouillez  un  lièvre  ,  vuidez-le  Se  lui  caflcz  les  os  en  le  battant  avec  un 
rouleau  pour  en  applatir  la  viande  ;  enfuite  lardez-le  de  moyen  lard  aflliifonné  de  fel 
poivre  ,  fines  herbes  Se  fines  épices  ;  drcflez  une  abaifle  de  pâte  blanche  de  bonne  épaiffeur  ' 
8e  mettez  raifonnablemcnt  du  lard  pilé  fur  l'abaifle  Se  des  bardes  de  lard  :  vous  dreflez 
votre  lièvre  defi'us  8c  le  couvrez  de  bardes  de  lard,  feuilles  de  laurier ,  8c  enfuite  de  l'autre 
abaifl"e  :  vous  le  façonnez  proprement ,  vous  le  dorez  8c  le  mettez  cuire  au  four  ;  il  faut 
deux  heures  pour  cela  :  quand  on  le  veut  défoflc  ,  on  doit  tâcher  d'en  conftrver  la  chair'  la 
plus  entière  qu'il  eft  poflible  ,  la  larder  de  gros  lard  afl'aifonné  ,  8c  la  mettre  en  pâte  comme 
ci-defl'us  :  il  faiu  la  chair  de  deux  lièvres  pour  faire  un  pâté. 
Pâté  de  canard.  Prenez  quatre  canards  ,   plumez-les  8c  les  vuidcz  ,  caflcz-cn  l'eflomac 
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laidez  les  de  moyen  lard  aflaifonné  de  poivre,  fel  ,  fines  herbes  &  fines  c'p'ces  ;  etifuîte 
prenez  du  lard  ,  coupez-le  par  morceaux  ,  pilez-le  dans  un  mortier  avec  du  perfil  St  de  la 
ciboule  ,  &  un  morceau  de  beurre  frais  ,  mettez-en  raifonnablement  dans  le  corps  de  chaque 
canard  ,  dreflez  une  abaifle  de  pâte  bile  ou  blanche  de  l'épaifleur  d'un  pouce  &  de  la 
grandeur  à  pouvoir  contenir  les  quatre  canards  ;  mettez  fur  l'abaifle  du  lard  pilé  &  y  ar- 
rangez les  canards  deiTus  bien  afiaifonnés  ;  couvrez-les  de  feuilles  de  laurier  &  de  bardes 
de  lard  ,  &  enfuite  de  l'autre  abaifle  :  façonnez  le  pâté  comme  les  autres  ,  dorez-le  de 
jaune  d'œuf  &  le  mettez  cuire  au  four  :  quand  il  a  pris  couleur  ,  percez-le  par-defl"us  &  le 
laifiez  cuire  pendant  cinq  heures  ;  étant  cuit,  tirez-le  &  le  bouchez  d'un  peu  de  pâte  ,  puis 
laiiïez-le  refroidir. 

Pâté  de  perdrix.  Ayez  quatre  ou  fix  perdrix  ,  plumez-les  &  les  vuidez  ,  gardez-en  les  foies, 
battez-les  fur  l'cftomac  pour  en  caiTer  les  os  ,  lardez-les  enfuite  de  gros  lard  affaifonné  : 
prenez  les  foies  &  du  lard ,  mettez-y  un  peu  de  fel  &  de  poivre  ,  pilez  le  tout  dans  un 
mortier  ,  partagez  cette  farce  en  autant  de  perdrix  que  vous  en  avez  ,  &  mettez  chaque 
part  dans  le  corps  de  chaque  perdrix;  faites  une  abaifle  de  pâte  blanche  d'une  cpaifTeur 
raifonnable  ;  mettez  deffus  du  lard  pilé  avec  du  fel,  du  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices 
&  quelques  feuilles  de  laurier  ;  arrangez  vos  perdrix  delTus  ,  anaifonnez-les  comme  il  faut  : 
mettez  un  peu  de  lard  pilé  deffus  ,  Se  un  peu  de  beurre  frais  avec  des  feuilles  de  laurier  ; 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  ,  &  enfuite  de  l'autre  abaifle  ,  façonnez  le  pâté  proprement , 
dorez-le  &  le  mettez  cuire  au  four  :  il  faut  au  moins  trois  ou  quatre  heures  pour  le  faire 
cuire.  Auffi-tôt  qu'il  a  pris  couleur  dans  le  four  ,  percez-le  comme  les  autres  ,  de  peur 
qu  il  ne  cjrevc  8c  que  la  faufl"e  ne  s'enfuie  :  étant  cuit,  vous  le  tirez  du  four  &  le  bouchez 
d'un  peu  de  pâte. 

Pâté  de  poulet-d'Inde.  Il  faut  avoir  un  bon  poulet-d'Inde  ,1e  laifl*er  mortifier  quelques  jours, 
le  vuider  8c  lui  caflcr  les  os  avec  un  rouleau  ,  afin  d'en  applatir  la  viande  &  de  n'y  poinc 
Jaifier  de  vuide  j  enfuite  entaiilez-le  de  quatre  doigts  en  quatre  doigts  pour  le  larder  plus 
facilement  :  ayez  de  gros  lardons  bien  afi^.ùfonnés ,  &  lardez  votre  dinde  comme  il  faut 
avec  une  lardoire  de  bois  ;  aflaifonnez  bien  la  viande  dedans  &  dehors  ,  &  la  dreflez  comme 
les  autres  en  pâte  blanche  ,  8<.  faites  cuire  le  pâté  de  même  ;  ceux  qui  voudront  le  défofier, 
n'ont  qu'à  le  fendre  par  le  dos  ,  Se  en  tirer  tous  les  os  ,  même  celui  de  l'eftomac  ;  il 
faut  tâcher  toujours  de  conferver  la  peau  entière  :  on  peut  le  remplir  en  dedans  d'une 
rouelle  de  veau  hachée  avec  moelle  ou  graifle  de  bœuf  8c  lard  ,  afiaifonner  bien  le 
tout ,    le  drefler  en  pâte  blanche  comme  les  autres  ,   8c  le  faire   cuire  au  four  de  même. 

Pâté  de  godlvenu.  Prenez  de  la  rouelle  de  veau  ,  ou  de  porc  frais ,  ou  d'autre  viande  , 
hachez-la  bien  menu  avec  autant  de  graifle  de  boeuf  qui  foit  fraîche  ,  8c  un  peu  de  lard  : 
affaifonnez-la  de  fel  8c  de  poivre  ,  ou  d'épices  dont  nous  avons  parlé  :  quand  le  tout  fera 
bien  haché  ,  vous  y  pouvez  mettre  un  œuf  crud  8c  le  bien  mêler  emfemble;  puis  vous  dref- 
ferez  votre  pâté  de  pâte  fine  ,  vous  lui  donnerez  la  forme  ovale  ,  8c  la  hauteur  de  trois 
doigts  ou  environ  :  mettez  une  partie  de  votre  chair  dedans  8c  la  preflez  avec  les  doigts 
contre  la  croûte  :  lorfque  vous  aurez  accommodé  le  premier  lit  de  la  viande  ,  vous  y  mettrez 
des  béaiilles ,  comme  ris  de  veau  coupés  par  morceaux,  champignons,  morilles,  pointes 
d'afperges  ,  culs  d'artichauts  ,  marrons  rôtis ,  8c  du  verjus  de  grain  ,  s'il  y  en  a  :  râpes 
un  peu  de  mufcade  fur  vos  béatilles ,  8c  couvrez  tout  cela  du  rcite  de  votre  chair  hachée  , 
vous  la  prcflerez  un  peu  avec  la  main  fur  les  bécUilles  :  il  faut  que  le  bord  du  pâté  fur- 
paflTe  d'un  peu  la  chair  ;  on  ne  le  couvre  pas ,  mais  on  doit  renforcer  le  bord  d'une  bande 
de  pâte  que  vous  y  joindrez  par  dedans  :  vous  ferez  enforte  qu'elle  déborde  un  peu  fur  la 
chair  :  il  fmt  découper  ce  bord  de  pâte  qui  touchera  fur  la  chair ,.  vous  pouvez  râper  un 
peu  de  mufcade  fur  la  viande  ,  dorer  le  pâté  &  le  mettre  au  four.  Quand  il  fera  prefque 
cuit  ,  vous  le  .tirerez  à  l'embouchure  du  four  pour  y  vcrfer  un  peu  de  faufie  blanche  faite 
avec  un  jaune  d'œuf  délayé  dans  du  verjus ,  puis  vous  remettrez  ce  pâté  au  four  environ 
un   demi-quart   d'heure  ,  afin  que  cette   faufle  s'épaiflific. 

Vous  pouvez  faire  un  de  ces  pâtés  dans  une  tourtière  ,  S;  faire  la  croûte  de  pâte, 
feuilletée. 

On  efuime  à  Paris  les  pâtés  de  perdrix  rouges  avec  hachis  de  truifes  de  Perigueux  ;  ceux, 
de  canards  Se  de  dindons  avec  becafles  ou  perdrix  d'Amiens  ;  ceux  d'alouettes  de  Péthiviers 
«a  Beauce  ;  8c  ceux  de  cochon  de   lait  d'Alençon  &  de  Ponteau-de-mer. 

laie  de  carpe.  Ayez  une  gtoOe  carjpe,  écaiUez-la  8c  la  vuidez  pour  en  ôter  l'amer ,  in», 
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c'fez-la  en  differens  endroits  &  la  lardez  de  lardons  d'anguilles;  aflaifonnez-Ia  dcffuj  comme 
deflbus  de  bon  beurre  frais ,  fcl  ,  poivre  ,  clou ,  mufcaJe.  8c  laurier  ;  drcffcz  votre  pâté  de 
la  longueur  de  la  carpe  en  pâte  fine,  couvrez-le  de  l'autre  abaifle  &  le  faites  cuire  à  petit 
feu  ;  étant  cuit  à  demi  ,  mettez  y  un  demi-verre-  de  vin  blanc  &  le  remettez  au  four  pour 
l'achever  de  cuire  :  n'oubliez   point  de   remplir  le  corps  de   laitances. 

Les   pâtés    de  truites    &    de  foies  Ce  font    de    même. 

Petits  pâtés  de  po  (fons.  Prenez  chair  de  carpes  ,  anguilles ,  tanches  &  des  champignons 
à  demi-cuits  en  cafterole,  hachez  le  tout  avec  pcriil,  ciboule,  thym,  fel ,  poivre,  clou, 
autant  de  bon  beurre  frais  que  de  chair  de  poiÔbn  :  dreflcz  vos  petits  pâtés  en  pâte  feuil- 
letée dans  des  petites  tourtières ,  8c  les  faites  cuire  au  four. 

Petits  pâtés  engras.  Prenez  du  blanc  de  volaille,  un  morceau  de  rouelle  de  veau  ,  un 
morceau  de  lard  ;  hachez  bien  le  tout  8c  le  pilez  encore  dans  le  mortier  ;  aflaifonnez-lc 
bien  8c  y  mettez  un  peu  d'ail  ;  faites  une  pâte  fine  ,  formez-en  de  petites  abaifl'es  de  l'é- 
paiffeur  d'un  quart  d'écu ,  Se  les  mettez  dans  des  petites  tourtières  ,  ou  bien  fur  du  papiec 
graifie  ;  mettez  dans  chaque  abaifTe  gros  comme  une  noix  de  votre  hachis  ,  couvrez-les 
de  l'autre  abdifTc  ,  façonnez-les  proprement,  dorez-les  8c  les  mettez  cuire  au  four:  il  faui 
environ  une   petite  demi-heure  pour  les  cuire. 

Perche  ,  ell  un  poiffon  d'eau  douce  fort  excellent  :  il  s'apprête  de   différentes  manières» 

Perches  en  filets  aux  concombres.  Ecaillez  8c  vuidez  les  perches,  puis  faites-les  frire  :  étant 
frites  ,  coupez-les  en  filets  ,  enfuite  faites  un  ragoût  de  concombres  de  cette  manière.  Prenez 
des  concombres  Se  les  pelez,  coupcz-ies  par  moitié  8c  en  ôtez  la  graine;  coupez-les  païf 
petites  tranches  8c  les  auaifonnez  de  fel,  de  poivre,  d'une  couple  d'oignons  coupés  par 
tranches  ,  8c  d'un  peu  de  vinaigre  :  laifiez-les  mariner  deus  heures  ;  enfuite  preiïez-les  dans 
une  ferviette  ,  S;  les  pafiez  dans  une  cafTerole  avec  un  peu  de  beurre  ;  étant  pafîes  ,  mouil- 
lez-les de  bouillon  de  poiabn  8c  les  laiiTez  mitonner  à  petit  feu  :  étant  cuits ,  dégraifTez- 
les  bien  8c  les  liez  d'un  coulis  au  roux  ,_  ou  bien  d'un  roux  de  farine  cuite  ;  mettez  le^ 
filets  de  perches  dans  la  cafierole  8c  leslaifTez  un  peu  mitonner,  puis  tirez-les  Se  les 
dreflez  dans  un  plat  ;  jettez  le    ragoût  de  concombres  par-dcffus  ,  8c  le  fervez  chaudement. 

Perches  en  filets  au  blanc.  Pafiez  des  champignons  au  blanc ,  8c  les  faites  cuire  avec  un 
peu  de  crème  fans  liaifon ,  ayez  vos  filets  de  perclies  coupés  tout  prêts  comme  ceux  ci- 
deffiis  ,  8c  les  mettez  mitonner  dedans  ;  liez-les  de  deux  ou  trois  jaunes  d'oeufs  avec  du 
perfil  haché  ,  fel ,  poivre  8c  mufcade  rapce  :  vous  les  remuerez  bien  doucement  de  peur  de 
rompre  vos  filets  :  étant  cuits ,  vous  les  drcflerez  dans  un  plat  ,  jetterez  votre  ragoût  par- 
deffus  ,  8c  fervirez  chaudement. 

Perdreaux.  Ils  ne  font  bons  que  quand  ils  font  maillés  ;  c'eil  ordinairement  à  la  fiii 
d'Août  qu'ils  le  font.  On  les  mange  rôtis  à  la  broche  piqués  de  menu  lard  ;  on  a  foin  de 
les  envelopper  de  papier  en  les  faifant  cuire  ;  étant  prefque  cuits  ,  on  ôte  le  papiw  ,  an  leur 
fait  prendre  une  belle  couleur  dorée ,   Se   on  les  fert  chaudement. 

Perdrix  à  l  Efpagr.ole.  Ayez  trois  perdrix  »  vuidez-les  8c  mettez  les  foies  à  part ,  troufTes- 
les  8c  les  faites  refaire;  bardez-les  Se  les  mettez  cuire  à  la  broche;  étant  cuites  ,  pilez- 
en  une  dans  le  mortier  avec  les  foies  que  vous  avez  mis  à  part,  enfuite  délaye.^-Ia  dans 
du  coulis  de  veau  Se  de  jambon  ,  8c  la  faites  mitonner  à  petit  feu  cu'elle  ne  bouille 
point ,  puis  paiTez  ce  coulis  à  l'étaniine.  Cela  fait ,  mettez  deux  verres  de  bon  vin  dans  une 
cafferole  avec  une  tranche  d'oignon  ;  Se  une  ou  deux  rocamboles  que  vous  faites  bouillir 
jufqu'à  ec  qu'il  foit  réduit  à  la  moitié  ,  8e  le  paffez  dans  un  tamis.  Vous  dépècerez  yos- 
deux  autres  perdrix  ,  les  mettrez  dans  une  cafTerole  ,  verferez  dedans  8c  le  coulis  Se  le  vin  ^ 
&  laiffjrez  mitonner  le  tout  fur  des  cendres  chaudes  ,  qu'elles  ne  bouillent  point  :  eufuitc. 
vous  dredcrez  vos  perdrix  dms  vn  plat  Se  les  fervirez  chaudement. 

Perdrix ,  Bibeiot.  Faites  rôt.r  deux  perdrix  8;  en  prenez  tout  l'eflomac  :  s'il  ne  fufilt  pas  , 
prenez  quelques  eftomacs  de  poulardes  rôties ,  hachez  le  tout  bien  menu  Se  le  pilez  en- 
core dans  le  mortier;  après  cela  piljz-en  les  carcafTes  dans  un  mortier  ;  étant  pilécs ,  met- 
tez-les dans  une  cofTerole  avec  du  jus  de  bœuf,  8e  l'ayant  enfuite  pallc  à  l'ctamine  ,  re- 
mettez-le dans  une  marmite  Se  votre  biberot  ou  viande  pilée  dedans  ,  puis  Laiflez-le  cuire 
à  petit  feu  pren  mt  garde  qu'il  ne  s'attache  au  fond  :  on  y  met  fi  l'on  veut  une  cuillcite 
d'cfTence  de  jambon.  Il  ù:n  le  faire  cuire  de  manière  qu'il  ne  foit  ni  trop  liquide  ni 
trop  gras  ;  étant  bien  cuit  ,  drefTcz-le  dans  un  plat  &e  le  fervez  chaudement. 

PerJj-ix  en  filets.   Vos  perdrix  étant   cuites  à   la  broche ,  coupcz-lcs  par  filets  ;  enfuite 
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■paflez  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  lard  fondu,  des  champignons,  mouîllez-les  de 
jus  de  veau  &  les  mettez  mitonner  fur  un  fourneau  à  petit  feu  ,  dégraiffez-les  &  les  liez 
de  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  'puis  mettez  les  filets  de  perdrix  dans  le  ragoût ,  laiflez- 
les  chauffer  ,  alTaifoanés  de  fel  &  de  poivre  ,  &  les  dreffcz  dans  un  plai  pour  les  fervir 
chaudement. 

Perdrix  à  la  daube.  Voyez  ci  devant  Daube  d'Oifons, 

Pigeons  au  hajilic.  Prenez  des  pigeonneaux  bien  échaudés  S<  bien  blanchis  ;  fendez-Ie$ 
par  le  dos ,  fi  peu  que  rien  ,  pour  y  pouvoir  mettre  une  petite  farce  faite  avec  lard  crud 
8t  les  foies  des  pigeonneaux  que  vous  hachez  bien  enfemble  avec  un  peu  de  perfîl  ,  bafilic 
&  ciboule  ,  fel  Si  poivre  ;  étant  farcis ,  on  les  fait  cuire  dans  une  petite  marmite  avec 
du  bouillon  ou  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  ,  un  peu  de  verjus  Se  du  fel  ;  étant  cu'.ts , 
on  le  tire  hors  de  la  marmite;  enfuite  ayez  des  œufs  battus,  roulez  vos  pigeons. dedans 
Si  en  même  tems  dans  la  mie  de  pain  ;  quand  ils  feront  bien  panés ,  faites-les  frire  dans 
du  fain-doux  bien  chaud  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  pris  une  belle  couleur  ;  étant  frits  ,  retirez-les 
6c  les  fervez  avec  perfil  frit  pour  garniture. 

Pigeons  au  fenouil.    Ayez  de  bons  pigeonneaux  ,  vuidez-les   &  les  retroulTez  ;   faites  les 
blanchir   un   peu   fur  le  feu ,    prenez  les  foies   avec   du  lard ,  de  la   ciboule  ,   du   perfil  & 
un  peu  de  fenouil  verd;  hachez   &  aflaifonnez  bien  le   tout,   farcilTcz-en   le   corps   de  vos 
pigeons  ,  faites-les    rôtir  ,  &  en  fervant  mettez  par-delTus  un  bon   ragoût  de  champignons. 
Pigeons  à  lu  braife.   Prenez  de  gros   pigeons  bien  retroufîes ,   8c  les  piquez  de   gros  lard 
bien  aflaifonné  ;  farcilTez-les  d'une  farce  faite  avec  rouelle   de  veau  ,  lard  ,  moelle  de  bœuf, 
perlil  ,  fel  &  poivre  :   étant  farcis  dans  le  corps  ,  prenez    une    marmite  ,   garniHez-la   dans 
le  fond  de  bardes  de  lard  &  tranches  de  bœuf  ou  de  veau ,  rangez   vos  pigeons  dc-ffijs  avec 
fel  ,  poivre  &  fines   Iierbes  ;  couvrez-les  de   bardes  de    lard  &  de   tranches  de  bœuf,  &  la 
marmite  de  fon  couvercle  ,•  en'uite  mettez-les  à  la  braife  ,  les  ylailTant  doucement  cuire:  vos 
pigeons  étant  cuits,  dégraiffez-les  bien  &  les  tirez,    drelTez-les  dans  un  plat  fans   les  bar- 
des ni  les  tranches  ,   &  les  fervez  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau ,  truffes  &  champignons 
par-deffus. 

Pigeons  en  compote.  Ay^nt  vuidé  &  trouffé  proprement  les  pigeons ,  lardez-les  de  gros 
lard  &  les  paffez  à  la  cafferole  avec  lard  fo.idu -,  ayant  pris  belle  couleur  ,  faites-les  cuire 
avec  fel,  poivre  ,  mufcade,  citron  verd,  clous,  champignons,  truflés,  un  verre  de  vin  blanc 
&  bouillon,  laiffez  cuire  le  tout  doucement:  étant  cuit,  liez  la  faufic  avec  un  coulis  blanc 
ou  roux  i  dreffez  vos  pigeons  dans  un  plat,  Si  les  fervez  chaudement. 

Pigeons  a  la  Sainte-Menehoult.  Prenez  des  gros  pigeons,  vuidez-les  Se  les  rctrouffez  pro» 
prement  ,  coupez-les  en  deux  &  les  piquez  de  gros  lard  &  de  jambon  affaifonné  ,  puis 
mettez-les  cuire  à  la  braife  comme  ci-deffus  :  étant  cuits,  tirez-les  &  les  panez  propre- 
ment ,  prenant  garde  qu'ils  ne  fe  défaffent;  faites  les  frire  ou  les  mettez  fur  le  gril  &  leur 
fciites  prendre  belle  couleur  :  fi  vous  les  faites  frire  ,  il  faut  avant  de  les  paner  les  tremper 
dans  des  œufs  battus  &  les  faire  frire  de  belle  couleur  :  étant  grillés  ou  frits,  fervez-les  avec 
une  ramolade  dcfToiis  faite  avec  anchois,  perfil,  câpres  hachées,  un  peu  de  ciboule,  bon 
jus  de  bœuf,  le  tout   bien  affaifonné  avec  un  filet  de  vinaigre,  &  fervez  chaudement. 

Pigeons  en  furtout.  Ayez  des  gros  pigeons  bien  rctrouffés ,  faites  une  farce  avec  lard  crud  , 
jambon  cuit,  truffes  &.  champignons,  hachez  tout  cela  avec  les  foies,  perfil  &  ciboules, 
une  'pointe  d'ail  &  ris  de  veau  :  le  tout  bien  haché  8c  affaifonné  ,  vous  la  liez  avec  deux 
jaunes  d'œufs  -,  enfuite  farciffez  vos  pigeons  entre  la  peau  &  la  chair  ,  8c  dans  le  corps , 
ficelez-les  bien  :  ayez  un  grand  fricandeau  piqué  pour  chaque  pigeon  que  vous  mettez  fur 
l'effomac  ,  le  tout  bien  ficelé  8c  enveloppé  de  papier  ,  vous  les  mettez  à  la  broche  :  étant 
cuits  ,  faites  un  bon  ragoût  avec  champignons,  ris  de  veau,  culs  d'artichauts ,  fel  Se  poivre, 
8c  avant  que  de  fervir  dreffez  vos  pigeons  dans  un  plat,  ôtez  le  fricandeau ,  verfez  le 
ragoût  par-deffus ,  remettez  enfuite  le  fricandeau  fur  l'eftom.ac  ,  Se  fervez  chaudement. 

Plie ,  cR  un  petit  poiffon  plat  8c  large  qu'on  pêche  dans  la  Loire,  Se  autres  rivières:  on 
le  fert  rôti  fur  le  gril  avec  une  fauffe  blanche  ;  on  fcrt  aufll  les  plies  frites  garnies  de  perfil 
frit  :  on  les  fert  encore  en  ragoût  ;  pour  cela  ,  après  les  avoir  vuidées  8c  bien  lavées  on 
leur  coupe  le  bout  de  la  tête  8c  de  la  queue  ,  8c  on  les  met  dans  une  cafferole  avec  vin 
blanc  ,  champignons  ,  laitances  de  carpes ,  morilles  ,  truffes  ,  perfil ,  ciboule  ,  thym  8c  un 
îiiorceau  de  bon  beurre  pétri  de  farine:  remuez-les  doucement  de  peur  de  les  rompre: 
étanf  cuites  5c  de  bon  goût ,.  dreffez-les  proprement  5c  les  fervez. 
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Pluviers ,  s'accommodent  comme  les  becafTes  ,  excepté  qu'il  faut  les  vuider.  Si  on  veut  les 
manger  rôtis ,  on  les  pique  de  menu  lard ,  8c  on  les  fait  rôtir  à  la  broche  :  étant  cuits ,  on  les 
fert  avec  jus  d'orange  ,  fel  &  poivre. 

Poirée  ,  Si.   autres  herbes  cuites  pour  l'hiver.  Vo3^ez  ci-devant  au  mot  Herbes. 

Potage  Bourgeois.  Mettez  de  l'eau  dans  une  marmite  avec  un  bon  morceau  de  bœuf  de 
cimier  ou  de  tranche  ,  faites-la  écumer  ,  &  quand  le  pot  aura  bouilli  une  demi-heure 
mettez-y  du  mouton,  un  jarret  de  veau,  8c  une  volaille  (ï  vous  en  voulez  :  ajoutez-y  du 
fel  Se  trois  clous  de  girofle  ,  8c  le  laiflez  bouillir.  Une  heure  ou  demi-heure  avant  que  de 
dreffsr  ,  vous  mettrez  des  herbes  avec  un  peu  de  concombres  ou  de  racines  fuivant  la 
faifon,  8<  du  verjus  en  grain:  ayant  drefle  le  potage  fur  des  croûtons  ou  du  pain  féché 
faltes-le  mitonner  fur  de  la  braife  ,  Se  mettez  du  bouillon  à  mefure  qu'il  fera  confommé! 
On  peut  ajouter  au  potage  deux  jaunes  d'œufs  délayés  avec  demi-verre  de  verjus  8c  un 
peu  de  bouillon  ,  les  ayant  fait  un  peu  blanchir  auparavant  fur  le  feu  ,  8c  les  verfer  fur  le 
potage. 

Potages  aux  Herbes.  Prenez  de  l'ofeille  ,  des  laitues  ,  du  pourpier  ,  du  cerfeuil  ,  de  la 
bourrache,  de  la  poirée,  des  ciboules  ou  un  oignon:  les  ayant  bien  nettoyés  Se  laves 
haciiez.-les  grolfiérement  Se  les  mettez!  dans  un  pot  avec  peu  d'eau  ,  du  beurre  8c  du  fel 
8c  lorfqu'elles  font  prefque  cuites  ,  écrafez-les  avec  une  cuiller  à  pot,  8c  y  ajoutez  enfuite 
de  l'eau  ce  qu'il  en  faut  :  mettez-y  une  groffe  croûte  de  pain  ,  8c  faites  bouillir  le  potage 
un  peu  de  tems  ;  enfuite  drefl"ez-le  8c  le  faites  mitonner  fur  un  réchaud  5  mettez-y  deux 
jaunes  d|ceufs   délayés  avec  du  verjus  8c  le  verfez  fur  le  potage. 

Potoge  à  Voignon.  Faites  fondre  du  beurre  jufqu'à  ce  qu'il   foit  roux,  mettez-y  enfuite  des 
oignons  coupés  par  tranches  ,  8c  lorfqu'ils  feront  cuits  ,  verfez  les  dans  \\x\q  marmite  dans 
laquelle  il  y  ait  de  l'eau  chaude  ;  mettez-y  du  fel,  du  poivre  ,  8c  un  peu  de  mie  de  pain 
fraifé.  Quand  il  a  bouilli  quelque  peu  de  tems  ,  vous  pouvez  y   mettre  un  peu  de  vinaif^re 
le  drelTer  S<  le  faire  mitonner.  " 

Potage  à  la  purée.  Prenez  un  litron  de  pois  fecs ,  8c  les  ayant  lavés  avec  de  l'eau  tiède 
faites-les  tremper  toute  la  nuit  dans  de  l'eau  chaude  ,  8c  qu'elle  fumage  de  trois  bons 
doigts  :  faites-les  cuire  dans  la  même  eau  ,  les  remplifTant  d'eau  chaude  quand  il  en  fera 
befoin  ;  8c  lorfque  les  pois  feront  cuits  ,  tirez-les  8c  les  paflez  :  ou  bien  ,  mettez  tremper 
dans  de  l'eau  chaude  un  litron  de  pois  fecs  ,  8c  les  faites  cuire  à  demi  ;  puis  fans  les  écrafer 
ôtez-en  le  bouillon  ,  8c  s'il  n'y  en  a  pas  aflez  ,  remettez  de  l'eau  chaude  dans  les  pois  8c 
les  faites  encore  bouillir  pour  avoir  d'autre  bouillon.  Prenez  de  cette  purée  Se  en  mettez 
dans  une  marmite  autant  qu'il  faut  avec  du  beurre  8c  du  fel ,  Se  aufli-tôt  qu'il  aura  pris 
quelques  bouillons  ,  mettcz-y  des  racines  de  perfil  8c  deux  clous  de  girofle  :  vous  pouvez  y 
mettre  aufîi  des  herbes  comme  de  l'ofeille  ,  du  cerfeuil  8c  de  la  chicorée  blanche,  autant  de 
l'un  que  de  l'autre  ,  avec  un  oignon  ou  de  la  ciboule  ;  8c  lorfque  les  herbes  font  cuites  on 
drelTe  le  potage  ,   on  le   fait  mitonner  8c  on  le  fert. 

Potage  à  la  citrouille.  Prenez  un  morceau  de  citrouille  ,  pelez-le  8c  le  coupez  par  mor- 
ceaux :  faites-la  cuire  dans  une  marmite  avec  de  l'eau ,  de  fel ,  deux  clous  de  girofle  8c 
un  morceau  de  beurre  :  quand  elle  eft  cuite  8c  qu'il  refte  fort  peu  de  bouillon  ,  s'il  paroîc 
encore  des  morceaux  ,  écrafez-les  avec  la  cuiller  à  pot ,  enfuite  mettez-y  du  lait  ,  8c  lorfqu'it 
commencera  à  bouillir ,  retirez  la  marmite  du  feu  ,  8c  ayant  tranché  du  pain  dans  un 
plat ,  dreffez  le  potage  ,  8c  le  fervez. 

Potage  au  lait.  On  fait  bouillir  le  lait ,  le  fucre  Se  le  fel  tout  enfemble  avec  un  peu  de 
cannelle  8c  deux  clous  de  girofle  ;  quand  il  commence  à  bouillir  on  ajoute  des  jaunes  d'œut^ 
délayés  dans  un  peu  de  lait  ,  8c  on  tourne  avec  une  cuiller  jufqu'à  ce  que  le  potage 
foit  cuit  pour  empêcher  qu'il  ne  fe  tourne  j  il  doit  être  fait  promptement  ,  puis  le  dreffer 
8c  le  fervir. 

Potage  de  lait  d'amandes.  Prenez  une  livre  d'amandes  douces,  8c  les  ayant  bien  échaudées 
pilez-les  tout  d'un  tems  en  les  arrofant  d'un  peu  d'eau  :  étant  bien  pilécs ,  faites  tiédir  de 
l'eau  ce  qu'il  en  faut  pour  le  potage  ;  mettez-y  im  peu  de  fel ,  puis  verfez  cette  eau 
clans  le  mortier  ,  8c  pafïcz  le  tout  par  l'étamine  deux  ou  trois  fois  ,  enfuite  mettez  le  lait 
dans  une  marmite  bien  nette  avec  un  bon  morceau  de  fucre  8c  un  morceau  de  cannelle  en 
bâton  :  faites  cuire  '~    ^     -'■-  '•-  •  ..... 


rangez  proprcm 
votre  potage  d 
le  fervez. 


:uire  le  tout  à  petit  feu  ,  puis  coupez  de  la  mie  de  pain  en  tranches ,  8c  les 
nent  dans  un  plat  ;  quand  elles  feront  fcchécs  à  l'air  du  feu  ,  faites  mitonner 
u  même  lait ,  8c  ctaot  prêt  à  fervir  ,  arrofcz-le  auwnt  qu'il  cft  néccffltirc  8c 


6()6  LA   NOUVELLE    MAISON    RUSTIQUE. 

•  Julienne  ,  efl  le  nom  d'un  potage  qui  fe  fait  de  cette  manière.  Faites  rôtir  à  moitié'  une 
éclanche  de  mouton  &  la  dégraifiez  bien,  ôtez-en  la  peau,  &  quand  elle  fera  rôtie, 
mettez-la  dans  une  marmite  grande  à  proportion ,  afin  qu'il  y  ait  du  bouillon  pour  votre 
potage  ;  mettez  enfemble  un  bon  morceau  de  tranches  de  bœuf,  de  rouelle  de  veau ,  un 
bon  chapon  ,  quelques  racines  8c  oignons  piquées  de  clous  de  girofle  ;  faites  cuire  tout 
cela  long-tems  afin  que  votre  bouillon  foit  bien  nourri ,  ayez  dans  une  autre  petite  mar- 
mite trois  ou  quatre  paquets  d'afperges  ,  un  peu  d'ofeille  coupée  de  deux  coups  de  couteau  , 
&  du  cerfeuil  ;  laiiTez-le  bien  cuire  avec  du  bouillon  de  la  grande  marmite  ;  après  cela 
dreiîcz  vos  croûtes,  faites-les  mitonner,  &  arrangez  vos  afpergcs  &  votre  ofeille  deffus , 
&  fcrvez  chaudement.  On  fait  au(îi  des  potages  à  la  julienne  de  poitrine  de  veau,  chapon  , 
poularde  ,  pigeons  &  autres  viandes  ;  les  ayant  bien  appropriées  &  fait  blanchir  ,  vous  les  * 
empotez  avec  de  bon  bouillon  &  un  bouquet  de  fines  herbes ,  &  vous  y  ajoutez  enfuite 
des  racines  8c  légumes  dont  vous  garniffez  le  potage  avec  des  montans  d'afperges  rompues  , 
rien    que  du  verd  comme  des  petits  pois. 

Pot.-.gi.'  de  canard  aux  navets.  Ayez  un  canard  ,  vuidez-le  8c  le  troufiez  proprement  ;  fai- 
tes-le refaire  Si  le  piquez  de  gros  lard  aflaifonné  :  faites-le  cuire  à  demi  à  la  broche  ,  en- 
fuite  tirez-le  8c  l'empotez  dans  une  petite  marmite  avec  trois  ou  quatre  oignons  &  quel- 
ques racines  ;  mouiliez-le  de  bon  bouillon  8c  le  faites  cuire  :  enfuite  prenez  des  navets  , 
pelez-hs  8c  les  coupez  en  dez  ou  en  long,  8c  les  farinez  un  peu  :  fiites  roulfir  du  fain- 
doux  dans  une  cafTerole  ,  la  quantité  qii'il  en  f  lut  pour  frire  les  navets  :  étant  frits  d'une 
belle  couleur  ,  laiiTez-  les  égoutter  ,  puis  mettez-les  dans  une  petite  marmite  ,  mouillez- 
les  de  bon  bouillon  8c  les  faites  cuire  :  mitonnez  des  croûtes  avec  le  bouillon  où  a  cuit 
le  canard ,  ayant  eu  foin  de  le  dcgrailTer.  Le  potage  étant  m^itonné  ,  drefiez  le  canard  delTus  , 
garniffez  le  bord  de  votre  potage  des  navets  ,  8c  jettez  le  jus  des  navets  par-delTus  avec 
im  jus  de   veau  ,   enfuite  fcrvez-le  chaudement. 

Potage  defanté.  Prenez  un  chapon  ,  poularde  ,  ou  autre  volaille  ,  vuidez-le  &  le  troufTez 
proprement  :  empotez-le  avec  de  bon  bouillon  fait  avec  bœuf  de  cimier  ,  jarret  de  veau  8c 
mouton  ,  8c  le  faites  cuire  ;  mottez-y  des  racines  ,  comme  cafotres  ,  panais  ,  racines  de 
pcrfil  ,  oignons  ,  paquets  de  chicorée  ,  paquet  de  céleri  ,  paquet  d'ofeille  ,  pourpier  8c  cer- 
feuil :  faites  cuire  le  tout  dans  une  marmite  à  part  avec  du  bouillon  ,  mitonnez  voire  potage 
de  croûtes  avec  du  bouillon  ,  où  a  cuit  votre  volaille  :  dreffez  le  chapon  fur  le  potage  ,  Se 
le  garnilfez  de  la  forte  d'herbes  que  vou5  fouha'tez  ,  qui  font  empotées  dans'la  marmite  : 
arrofez  le  potage  d'un  peu  de  bouillon  où  ont  cuit  les  herbes ,  Se  le  pafTcz  auparavant 
dans   un  tamis  ;  puis  jettez    par-deffus  un  jus  de  veau  ,  8c  le  fervez  chaudement. 

Potage  d'écrevijjh.  Le  bouillon  de  ce  potage  cft  celui  de  poilTon  dont  on  a  parlé  à  la 
lettre  B.  Ainfi  prenez  un  demi-cent  d'écreviffes ,  &  les  faites  cuire  à  l'ordinaire  :  étant 
cuites  ,  tirez-les  8c  mettez  les  queues  à  part  avec  quelques  petits  champignons ,  des  truffes 
coupées  par  tranches ,  des  pointes  d'afperges  8c  culs  d'artichauts  :  palTez  le  tout  dans  une 
caflcrole  avec  un  peu  de  beurre  8c  le  monillez  d'un  peu  de  bouillon  de  poifTon  ,  puis  mettez-y 
un  bouquet  de  fines  herbes ,  8<  les  laiffez  mitonner  à  petit  feu  :  étant  cuites  ,  mitonnez 
des  croûtes  de  bouillon  de  poiffon.  On  peut  rougir  le  bouillon  en  pilant  les  pattes  des 
écrevlfiiîs  déjà  cuites  8c  le  corps  auffi ,  en  ayant  ôté  l'amer  qui  eft  proche  de  la  tête  ,  8c 
y  ayant  ajouté  du  bouillon  ,  après  quoi  il  fuît  le  pafTer  par  une  étamine  ,  le  verfer  fur 
dos  croûtes   mitonnées  ,   ranger  le  ragoût  a'écrcvifres  autour  ,  8c  fervir  clipudement. 

Potage  aux  moulej.  Il  faut  prendre  de  bonnes  moules  ,  les  bien  nettoyer  Se  les  laver  dans 
Oiiatre^'ou  cinq  eaux:  étant  bien  lavées,  mettez-les  dans  mie  marmite  avec  de  l'eau  qui 
vous  fcrvira  pour  le  bouillon ,  en  cas  que  vous  n'ayez  pas  de  bouillon  de  poiffon.  Mettez 
avec  vos  moules  un  peu  de  perfil ,  bon  beurre  ,  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  ,_  8c 
les  faites  blanchir  :  aufîi-tôt  que  la  coquille  s'ouvre  ,  cela  fgnifie  qu'elles  '  le  font  allez. 
Paflez  le  bouillon  dans  une  marmite  à  part  ,  ôiez  les  moules  de  leurs  coquilles  ,  Se  n'en 
IrifTcz  que  pour  garnir  votre  potage  :  les  autres  feront  mites  dans  une  petite  marmite  ou 
cafTerole  ,  rien  que  la  chair  ;  après  mettez-y  des  ch.ampignons  coupés  par  morceaux  ,  des 
trufîcs  entranches,  quelques  laitances  de  carpes,  un  cul  d'artich?ut  entier  pour  mettre 
au  milieu  du  potage  ,  8c  trois  ou  quatre  culs  d'artichauts  coupés  en  quatre.  Paffez  tout 
ce  ragoût  avec  du  bon  beurre  dans  une  cafTitrole  Se  un  peu  de  farine  :  étant  bien  pafle, 
,  mouillez  votre  ragoût  de  bouillon  de  moules ,  Se  le  fîites  cuire  quelque  i)eu.  On  y  met 
un  bouquet  de  fines  hcibcs ,   une  tranche  ou  deux  de  citron  :  le   tout  cuit   doucement  8c 
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bien  aflalfoiiné ,  faites  mitonner  votre  potage  de  croûtes  de  patn  du  mcmc  bouillon  des 
moules  :  énm  mitonné,  vous  le  garnirez  de  vos  moules  qui  font  dans  la  coquille  ,  8c  ran- 
gerez le  ragoût  par-defTus  ;  enfuite  vous  délayerez  trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs  dans  du 
bouillon  de  moules  &  le  ferez  un  peu  chauffer  ,  puis  le  verierez  fur  votre  potage  ,  &  le 
fervirez   chaudement. 

Poularde  à  l'Anglaife.  Ayez  une  bonne  poularde  ,  vuidez-la  proprement ,  &  faites  une  farce 
avec  du  blanc  de  volaille  cuit ,  quelques  ris  de  veau  ,  un  peu  de  lard  &  du  jambon  ,  de 
la  tétine  de  veau  blanchie  ,  des  champignons ,  un  peu  de  perfil  &  de  ciboules  hachés  , 
afTaifonnés  de  fel  ,  de  poivre  ,  fines  herbes  &  fines  épices  :  hacliez  bien  le  tout  enfemble  , 
mettez-y  deux  jaunes  d'œufs  cruds ,  la  grofleur  d'un  œuf  de  mie  de  pain  ,  trempée  dans 
de  la  crème ,  &  pilez  le  tout  dans  le  mortier  :  enfuite  mettez  cette  farce  dans  le  corps  de 
ia  poularde  ;  ficelez-la  par  les  deux  bouts  ,  afin  que  la  ftrce  ne  forte  point  -,  faites-la 
refaire  ,  mettez  une  barde  de  lard  delTus  8c  delTous  ,  enveioppez-la  dans  du  papier  8c  la 
faites  rôtir  à  la  broche  :  étant  cuite ,  vous  la  fervez  chaudement  avec  une  petite  faufle  com- 
pofée  de  truffes  hachées  ,  champignons  ,  anchois ,  un  peu  de  câpres  que  vous  partez  dans 
im  peu  de  lard  fondu  ,  8c  que  vous  mouillez  de  jus  de  veau  :  on  y  met  auffi  un  peu  de 
coulis  de  veau  8c  de  jambon  ,  8c  on  la  fert  chaudement. 

Poulardes  à  la  crème  farcies  fur  rareté.  Faites  rôtir  VOS  poulardes  à  la  broche  :  étant  rôties , 
prenez-en  la  chair  de  l'eftomac  8c  la  hachez  bien  proprement  avec  du  lard  cuit  ,  un  mor- 
ceau de  jambon  cuit  ,  un  peu  de  champignons ,  des  truffes  ,  de  la  ciboule  Se  du  perfil , 
une  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  cr^éme  qui  ait  un  peu  mitonné  fur  le  feu  :  le  tout  étant 
bien  haché  ,  8c  même  pilé  dans  le  mortier  Se  bien  affaifonné  ,  mettez-y  quelques  jaunes 
d'œuf:  enfuite  il  faut  farcir  avec  xela  vos  poulardes  fur  l'arête  bien  proprement',  les  ranger 
dans  un  plat  ou  tourtière  ,  les  paner  deffus  proprement  ,  y  ayant  pafTé  auparavant  du 
blanc  d'œuf  fouetté  ,  8c  leur  faire  prendre  couleur  dans  le  four  ;  après  quoi  dreffez  vos  pou- 
lardes dans  un  plat,  mettez  defibus  un  petit  ragoût  de  champignons  8c  foies  pafles  à  la 
crème  ,  8c  fervez  chaudement. 

Poulardes  en  fikts.  Quand  on  a  des  poulardes  rôties  de  refte  ,  on  coupe  toute  la  chair 
en  filets  8c  on  ôte  la  graille  ;  on  range  les  filets  dans  le  fond  d'un  plat  ,  8c  on  y  fait  une 
fauffe  de  cette  manière  :  hachez  du  perfil ,  un  peu  de  ciboule  8c  des  câpres ,  8c  mettez  le 
tout  dans  une  cafferole  avec  un  peu  d'huile  d'olive  8c  de  vinaigre  ,  fel  Se  poivre  ;  délayez 
tout  cela  bien  enfemble ,  8c  preffez-y  un  jus  de  citron  :  il  ne  faut  point  mettre  cette  fauffe 
fur  le  feu  après  qu'elle  eft  bien  déliiyée  ,  verfez-la  dans  le  plat  où  font  vos  filets  de  pou- 
lardes ,  8c  fervez  froid. 

Poulardes  rôties.  Elles  s'apprêtent  comme  les  chapons.  Voyez  ci-devant  Chapons  gras. 

Poulets  au  jambon.  Prenez  des  poulets ,  vuidez-les ,  retrouffez-les  8c  ne  les  faites  pas  blan- 
chir ;  coupez  des  tranches  de  jambon  pour  chaque  poulet ,  battez-les  un  peu  8c  les  alTaifon- 
nez  de  perfil  8c  ciboule  hachés  :  détachez  avec  les  doigts  le  peau  de  delfus  l'eftomac  de  vos 
poulets  pour  y  pouvoir  faire  entrer  la  tranche  de  jambon  entre  la  chair  8c  la  peau  ^  enfuite 
blanchifiez-les  à  l'air  du  feu ,  enveloppez-les  de  bardes  de  lard ,  ficelez-les  8c  les  mettez  à 
la  broche  ;  étant  cuits ,  tirez-les  8c  les  débardez  ,  rangez-les  proprem.ent  dans  le  plat  où 
vous  voulez  les  fervir  ,  8c  jettez  deffus  une  effence  de  jambon  :  vous  trouverez  la  manière  de 
la  faire  à  la  lettre  J  ,   Se  les  fervez  chaudement. 

Poulets  en  fricajjee.  Ayez  de  bons  poulets ,  vuidez-les  8c  les  coupez  par  morceaux  ;  lavcz- 
les  dans  de  l'eau  fraiciie  Se  les  faites  égouttcr  quelque  tcms  ,  faites  fondre  dans  une  cafferole 
ou  chaudron  ,  de  bon  beurre  frais  environ  un  quarteron  pour  trois  poulets  ,  Se  autant  de 
lard  gras  coupé  par  petits  morceaux.  Quand  l'un  8c  l'autre  feront  fondu  Se  prefque  roux  , 
vous  paffcrcz  bien  les  poulets  dedans  ,  Se  les  affaifonnerez  de  fel  ,  poivre  ,  clous  de  girofic 
8e  un  petit  paquet  de  perfil  Se  ciboule  liés  enfemble  ;  vous  y  ajouterez  des  moufferons ,  mo- 
rilles ,  champignons ,  culs  d'artichauts  ,  ris  de  veau  8e  foies  gras  ;  mouillez  vos  poulets  de 
bouillon  ou  (l'eau  ,  8e  les  faites  cuire  jufqu'à  parfaite  cuiffon  ;  étant  cuits  ,  liez  la  fauffe  avec 
jaunes  d'œufs  Se  verjus  ,  dreffez  *Votre  fricafiec  dans  un  plat  ,  garniffcz-la  de  tranches 
decitron  8e  la  fervez  chaudement. 

Poulets  farcis  aux  huitres.  Il  faut  avoir  des  bons  poulets  ,  les  accommoder  comme  fi  c'ctoit 

pour  rôtir  ,  Se  faire   une  petite  farce  avec  des  huitres  ,  ris  de  veau  ,   champignons  ,  truffes , 

du  perfil  Se  de  la  ciboule  hachés ,  un  peu  de  lard  ,    du  blanc  de  volaille  cuit  affailbnné  ûc 

fui  ,  poivre,  fines  herbes  8e  fines  épices ,  deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  Se  un  morceau  de  mie 
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de  pain  trempée  dans  de  la  crème  :  hachez  bien  le  tout  8c  le  pilez  dans  le  mortier  ;  puis 
pafTez-lc  dans  une  cafTerole  avec  un  peu  du  lard  fondu  &  le  mouillez  d'un  peu  de  jus  ;  eu- 
fuite  il  faut  farcir  les  poulets  dans  le  corps  ,  les  bien  ficeler  des  deux  côtés ,  ik  les  faire 
rôtir  avec  une  barde  fur  l'eftomac  :  étant  cuits  ,  dre(lez-le&  dans  un  plat ,  mettez-y  un  peu  de 
champignons  &  fervez  chaudement. 

Poulets  en   marinade.  Voyez    Marinade  de  poulets. 

Poulets  au  coulis  d'écrevijj'cs.  Prenez  des  bons  poulets,  vuidez-les  &  les  troufTez  proprement , 
puis  faites-les  rôtir.  Si  vous  les  voulez  mettre  à  la  braife  ,  il  faut  les  larder  de  gros  lard  Se 
de  jambon  :  du  relie  voyez  comme  cela  fe  pratique  à  l'article  des  pigeons  Se  langues  de 
bœuf  &  vous  y  conformez  :  étant  cuit  d'une  manière  ou  d'autre  ,  ayez  un  bon  ragoût  com- 
posé de  toutes  fortes  de  garnitures  bien  paflé  &  bien  aiïaifonné  ;  favoir  ,  ris  de  veau  ,  crêtes , 
foies  gras,  champignons,  truftes  ,  pointes  d'afperges  ,  culs  d'artichauts  ,  félon  la  faifon. 
Après  que  votre  ragoût  fera  cuit ,  mettez-y  les  poulets  afin  qu'ils  tirent  le  goût  de  la  fauffe  : 
enfuite  prenez  des  écrcvifles  cuites  à  l'ordinaire,  ôtez-en  les  queues,  mettez-les  à  part  8c 
pilez  bien  toutes  les  jambes  :  ayant  pile  cela  dans  un  mortier  avec  une  petite  croûte  de 
pain  ,  paflez-le  à  l'étamine  avec  du  jus  de  veau  ;  ?<  quand  vous  ferez  prêt  de  fervir  , 
vous  jetterez  le  coulis  d'écreviffes  dans  le  ragoût  :  vos  queues  d'écreviiïes  vous  fervi- 
ront  pour  garnir  ;  vous  les  pouvez  mettre  fi  vous  voulez  dans  le  ragoût ,  &  fervez  chau- 
dement. 

Poupieties  ,  plat  particulier  qu'en  fert  en  cuifine  &  qu'on  fait  de  cette  manière  :  prenez 
des  bardes  de  lard  qui  foient  un  p  u  longues  &  'pas  trop  larges  ,  autant  de  tranches  de 
veau  que  de  bardes  ,  h  les  ayant  bien  battues  vous  mettez  chaque  tranche  fur  une  barde. 
Il  faut  taire  une  bonne  farce  comme  celle  à  croquet  :  voyez  ci-devant  Croquet.  Vous  mettrez 
de  cette  farce  fur  vos  tranches  la  quantité  que  vous  jugerez  à  propos  &  vous  les  roulerez 
ferme  :  étant  roulées,  enveloppez-les  de  papier;  ayez  une  brochette  de  fer,  embrochez-les 
entravers,  attachez  la  brochette  à  la  grande  broche  &  faites- les  rôtir:  quand  elles  feront 
prefque  lôties  ,  ôtcz  le  papier,  panez-les  proprement  &  leur  faites  prendre  couleur  : 
^lant  cuites,  fervez-lçs  ou  pour  plat  ou  pour  garniture. 

Pourpier  &  autres  herbes  cuites  pour  l'hiver.  Voyez  ci-devant  Herbes. 
Pourpier  c/o/^  confit  pour  garder.    Voyez   Artichauts  pour  garder. 

Raie  ,  poilTon  de  mer  plat  &  cartilagineux.  Ayez  une  raie  qui  foit  fraîche  ,  vuidez-Ia  & 
la  lavez  bien  ;  faites-la  cuire  dans  un  chaudron  ,  avec  eau ,  vinaigre  ,  fel  ,  poivre  ,  clous  ,  oi- 
gnons &  fines  herbes  :  étant  prefque  cuite,  mettcz-y  bouillir  le  foie  un m.oment  ,puis  retirez-la 
du  feu  îk  lui  laiîTez  prendre  fel  dans  fon  bouillon  :  étant  prefque  refroidie  ,  vous  la  tirerez 
pour  en  ôter  la  peau  &  boucles  :  étant  bien  nettoyée  ,  tous  la  drefierez  dans  un  plat  &  la 
fervirez  avec  une  fauffe  rouffe  faite  avec  beurre  roux  8c  perfil  dans  le  beurre  ,  St  un  filet 
de  vinaigre. 

Ris.  Prenez  un  quarteron  de  ris  bien  net  ,  lavez-le  avec  de  l'eau  chaude  8c  le  mettez 
tremper  dans  une  écuelle  fur  les  cendres  chaudes  avec  un  peu  d'eau  tiède  ,  afin  qu'il  renfle 
plus  promptemcnt  ,  le  tournant  de  fois  à  autre  avec  une  cuiller.  Quand  il  eft  crevé  8c  bien 
revenu  ,  faites-le  cuire  dans  un  plat  de  terre  fur  un  réchaud  avec  un  feu  médiocre  ;  enfuite 
faites  chauffer  trois  demi-fetiers  de  bon  lait  &  mettez  votre  ris  dedans  ,  puis  mêlez  bien 
le  tout  enfemble  :  il  faut  rem.ucr  Se  retourner  le  ris  de  tems  en  tems  avec  une  cuiller ,  pour 
empêcher  qu'il  ne  s'attache  au  plat  &  ne  brûle  ,  ayez  foin  de  couvrir  le  plat  Se  de  le  faire 
cuire  comme  il  faut  fur  un  feu  médiocre  :  prenez  garde  qu'il  ne  tombe  du  pain  dedan<;  ,  car 
U  feroit  tourner  le  lait.  Lorfqu'il  fera  prefque  cuit  ,  vous  y  mettrez  du  fel  ou  du  fucre  à 
difcrétion  ,  8c  le  fervirez  chaudement. 

Ris  de  veau  ^  eft  un  morceau  fort  délicat  qui  fe  prend  à  la  gorge  de  cet  animal,  tenant 
d'un  bout  à  la  partie  fupérieure  de  la  poitrine.  Outre  que  les  ris  de  veau  entrent  dans  les 
meilleurs  ragoûts  ,  on  en  fait  encore  divers  plats  particuliers. 

"  Ris  de  veau  farcis.  Il  faut  avoir  des  plus  gros  ris  de  veau  ,  les  faire  un  peu  blanchir  Se  les 
piquer  d'un  peu  de  lard  5  enfuite  avec  la  pointe  d'un  couteau  vous  faites  un  trou  à  vos  ris 
(  il  ne  faut  point  qu'il  pafle  de  part  en  part  )  ,  puis  vous  les  farcilTez  d'une  ftrce  délicafe 
comme  celle  de  croquet  ,  voyez  Croquet  ,  &  les  mettez  cuire  à  la  braife  comme  les  pigeons  : 
étant  cUits ,  faites  un  bon  ragoût  avec  champignons ,  truffes ,  artichauts ,  morilles  8c  mouf- 
ferons  :  le  tout  étant  bien  palfé  ,  il  faut  y  mettre  des  crêtes  farcies  de  la  même  farce  8c  un 
peu  de  coulis  blaac.  Les  ris  de  veau  étant  cuits ,  tirez-les  Se  les  lailTez  égoutter ,  mettsz» 
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les  dans  le  ragoût ,  laiflTez-Ies-y  cuire  un  peu  ,  dreflez  le  tout  dans  un  plat  8c  Tervez  chau- 
dement. 

Les  autres  manières  d'apprêter  les  ris  de  veau  ,  font  de  les  piquer  de  menu  lard  &  de  les 
fervir  rôtis  à  la  broche  avec  une  efTence  de  jambon  ou  jus  par-deflbus.  On  les  mange  en- 
core frits  :  les  ayant  marines^  &  coupés  par  tranches  ,  &  enfuite  trempés  dans  une  pâte 
compofée  de  farine  ,  d'un  oeuf  Se  eau  ,  on  les  fait  frire  dans  du  fain-doux  de  belle  couleur  , 
8c  on  les  fert  chaudement  garnis  de  perfil  frit. 

Rijjoks.  Prenez  du  blanc  de  volaille  ou  de  la  rouelle  de  veau  cuite  ,  hachez-la  fur  une 
table  av^ec  un  peu  de  perfil  Se  de  ciboule  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  Se  quelques  petits  cham- 
pignons ;  le  tout  bien  haché  ,  pilez-le  encore  dans  le  mortier  ,  mettez-y  des  jaunes  d'œufs  ; 
le  tout  bien  aflaifonné ,  faites  de  petites  abailTes  de  pâte  fine  bien  minces,  &  enveloppez 
dans  chaque  abaiffe  gros  comme  une  petite  noix  de  farce  ,  8c  lorfque  vos  riffoles  feront 
toutes  façonnées  ,  il  faudra  les  frire  dans  du  fain-doux  qui  foit  chaud  comme  pour  faire 
des  beignets  :  quand  la  croûte  paroîtra  jaune  d'un  côté  dans  le  fain-doux  ,  vous  tournerez 
les  riffoles  de  l'autre  côté  avec  un  petit  bâton  fans  les  crever  ,  8c  quand  elles  feront  bien 
riiTolées  des  deux  côtés  ,  il  faudra  les  tirée  à  fec  avec  une  écumoire  ;  8c  les  fervir*  chau- 
dement. 

On  en  peut  faire  en  maigre  avec  une  farce  de  poiflTon  ,  8c  les  frire  dans  du  beurre. 

Rognons  de  moutons  en  ragoût.  Ayez  des  rognons  ,  faites-les  blanchir  ,  ôtez-en  la  petite 
peau  ,  piquez-les  enfuite  de  gros  lard  affaifonné ,  &  les  partez  à  la  cafTcrole  avec  un  peu 
de  lard  fondu  ,  perfil  8c  ciboule,  empotez-les  après  avec  bon  bouillon  ,  fel  ,  poivre  ,  clous  , 
champignons,  morilles,  mouiTerons  ,  palais  de  bœuf,  marrons,  un  bouquet  de  fines  her- 
bes ;  le  tout  étant  cuit,  dégraiflez-le  bien  Se  y  jettez  un  coulis  de  veau  8c  de  jambon  ,  puis 
fervez  chaudement. 

On  les  peut  rôtir  à  la  broche  ,  les  ayant  blanchis  8c  piqués  de  menu  lard  ,  8c  les  fervir 
comme  les  alouettes. 

Sain-doux  ,  graiffe  de  porc  fondue  ,  c'efl  de  la  panne  qu'on  prend  pour  faire  le  fiin- 
doux  :  on  la  coupe  par  morceaux  ,  puis  on  la  met  dans  un  chaudron  fur  un  feu  clair  :  on 
laifTe  fondre  cette  graille  ,  ayant  foin  de  ne  lui  point  donner  le  feu  trop  âpre  ,  parce 
qu'elle  brûleroit  ;  Se  lorfqu'elle  eft  fondue  Se  affez  cuite  ,  on  la  paffe  au  travers  d'un  tamis 
Se  on  la  coule  dans  des  pots  de  grès  ;  on  l'y  laifle  refroidir ,  Se  lorfque  le  fain-doux  efl: 
pris  ,  on  couvre  les  pots  de  papier  ,  8c  on  les  ferre  pour  s'en  fervir  dans  l'occalion.  Le 
fain-doux  doit  être  bien  blanc  pour  être  bon  :  on  s'en  fert  pour  la  friture  en  gras.  Quand 
on  veut  le  garder  ,   on  y  mêle  de  bon  verjus  en  le  faifant  fondre. 

Salé  ,  petit  J'aie.  Le  meilleur  porc  pour  le  petit  falé  grillé  ou  rôti,  eft  celui  de  fix  mois , 
nourri  pendant  douze  jours  avec  C\x  boiiïeaux  d'avoine. 

Sanglier  ,  fe  mange  rôti  ,  Se  pour  cela  on  le  pique  de  menu  lard  :  étant  cuit  à  propos  , 
on  le  fert  chaudement. 

S:iuciJJes.  Prenez  de  la  chair  8c  panne  de  cochon  ,  .autant  de  l'une  que  de  l'autre  :  on  peut 
y  mêler  quelque  eftomac  de  chapon  ou  de  poulets ,  Se  un  peu  de  jambon  crud  ,  hachez-y 
bien  le  tout  enfemble  ,  8e  y  mêlez  un  peu  d'échalottc  ;  alfaifonnez  le  tout  de  fel  ,  de  poi- 
vre ,  un  peu  de  fines  herbes  Se  fines  épices  ;  le  tout  bien  haché  ,  vous  le  pouvez  lier  de  quel- 
ques jaunes  d'œufs.  Il  faut  avoir  des  boyaux  de  cochon  ou  de  mouton  ,  les  bien  nettoyer  , 
8e  avec  un  cornet  de  fer  blanc  remplir  les  boyaux  de  cette  chair  ,  Se  former  vos  fjucilfes 
de  la  longueur  que  vous  fouhaitez  ,  enfuite  faites-les  griller  fur  du  papier  à  petit  feu  :  étant 
cuites ,  fervez-les  chaudement. 

Les  fauciffes  de  veau  fe  fcnt  delà  môme  manière,  hachant  de  la  rouelle  de  veau  avec 
la  moitié  autant  de  lard  affaifonné  de  fel  ,  poivre  ,  mufcade  Se  fines  herbes  bien  menues. 
On  les  fait  cuire  aufTi  fur  le  gril  avec  papier  gras  ,  8e  on  les  fert  avec  moutarde  comme 
les  précédentes. 

SaucijU'on  royal.  Il  faut  prendre  de  la  chair  de  perdrix  crue  ,  de  la  chair  de  poularde  ou 
chapon  crue:  un  peu  de  jambon  crud,  un  peu  de  cuifTe  de  veau  Se  de  lard  cru-i  ,  du  perfil 
8e  de  la  ciboule  ,  le  tout  bien  haché  avec  des  champignons  Se  des  truflès  ,  Sf.  affaifonnés 
d'épiceries  fines  ,  d'une  pointe  d'ail,  fel  8c  poivre,  deux  œufs  entiers  Se  trois  ou  quatre 
jaunes,  8e  un  filet  de  cr.me.  Roulez  cette  farce  en  gros  morceaux,  félon  la  quantité  que 
vous  en  avez  ;  8e  pour  le;<  faire  cuire  fans  que  la  farce  fe  défafle  ,  coupez  des  tranciies 
bien  minces  de  rouelle  de  veau  6c  les   applatiflez  fur  la  table   :  enfermez  avec  cela  votre 
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farce  ,  qu'elle  foit  de  la  grofTeur  du  bras  pour  le  moins,  &  d'une  longueur  raîronnable. 
Les  ayant  ainlî  accommodées  ,  a5'ez  une  caOerole  ovale  avec  beaucoup  de  bardes  de  lard 
au  fond  ,  les  fauciflbns  defTus  dans  la  canerole  ,  qu'ils  foient  bien  enfermés;  couvrez-les  — 
de  tranches  de  bœuf  8c  de  bardes  de  lard  &  les  faites  cuire  à  la  braife  ,  prenant  garde 
que  le  feu  ne  foit  point  trop  ardent  ;  il  taut  qu'ils  cuifent  huit  à  dix  heures  :  étant  cuits  y 
tirez-les  en  arrière  hors  du  feu,  laiffez-les  refroidir  dans  la  même  cafierole  ;  S;  quand 
vous  ferez  prêt  de  fervir  ,  ôtez  la  graifîe  avec  la  main  propremicnt  :  tirez  vos  faucilfcns  , 
prenez  garde  de  les  rompre  :  ôtez  toute  la  viande  qui  eft  autour  ,  &  qu'il  n'y  refle  point  de 
graiffe.  Enfuite  avec  votre  couteau  ou  tranchelard  qui  coupe  bien  ,  coupez-!es  par  tranches , 
rangez-les  proprement  dans  un  plat  ,   &  fervez  froid. 

Saumon  ,  eft  un  poiffon  qui  naît  dans  la  mer  ,  où  il  fe  pêche  ,  ainfi  que  dans  plufieurs 
rivières  ,  qu'il  remonte  au  printems.  Il  y  a  le  frais  &  le  falé  :  le  frais  s'accommode  au  court- 
bouillon.  Pour  cela  il  faut  le  vuider  &  le  nettoyer  proprement ,  le  cifeler  en  quelques  en- 
droits pour  qu'il  prenne  plus  de  goût  ,  enfuite  le  mettre  fur  un  linge  avec  du  fel ,  du  poi- 
vre ,  du  clou  ,  mufcade  ,  oignons ,  ciboules  ,  perfil ,  feuilles  de  laurier  ,  bafilic  ,  tranches  de 
citron  ^rd  Se  du  beurre  dans  le  corps  ;  le  bien  aflaifonner  de  tout  cela  deflus  &  deffous  , 
l'envelopper  de  linge  ,  le  lier  de  fil  &  le  mettre  cuire  dans  une  poiflbnniere  avec  du  vin  , 
de  l'eau  Si  du  vinaigre  ,  la  quantité  qu'il  en  faut  pour  le  faire  cuire  :  étant  cuit  comme  il 
faut ,  laiffez-le  refroidir  dans  fon  court-bouillon  pour  lui  en  faire  prendre  le  goût  ;  enfuite  , 
tirez-le  &  en  ôtez  le  *inge ,  pliez  une  ferviette  fur  un  plat,  dre(Tez-le  delTus  garni  de  tran- 
ches de  citron  ou  perfl  verd  &  le  fervez. 

Saumon  frais  en  gras.  Coupez-en  par  tranches ,  pafTez-les  au  roux  dans  une  cafferofê  avec 
i\n  peu  de  lard  fondu  &  un  peu  de  farine  :  étant  paHees ,  mettez-y  des  ris  de  veau,  truffes, 
champignons  ,  fel  Se  poivre  ,  fines  herbes  Se  bon  bouillon  gras  :  la'fîez  cuire  le  tout  à  pro- 
pos ;  étant  prefque  cuit,  nourriffez-le  d'un  jus  de  bœuf;  8c  après  qu'il  fera  achevé  de 
cuire  ,   tirez-le   8i  le  fervez  chaudement. 

Siiumon  à  la  faiijj'e  douce.  Coupez-le  par  tranches.  Se  l'ayant  fariné,  faites-le  frire  en 
beurre  affiné  :  étant  frit ,  mettez-le  un  peu  mitonner  dans  une  fauffc  douce  faite  avec  du 
vin  rouge  ,    fucre  ,  cannelle  ,   fel  ,  poivre  ,  clous  8c  citron  verd  ,  Se  le  fervez  chaudement. 

S.iumon  'falé  bouilli.  Etant  bien  deflalé  ,•  faites-le  bouillir  en  grande  eau  :  quand  il  fera 
cuit ,  tirez-le  8c  le  faites  égoutter  ;  mettez-le  dans  un  plat  avec  de  l'huile ,  du  vinaigre  , 
de  l'oignon  8c  du  perfit   haché  menu  ,  8c  le  fervez  froid. 

Saujjc  nouvelle  &  toujours  prête  ,  OU  fiuJJ'e  à  tous  mets.  Prenez  un  poiflbn  de  verjus  ,  un 
verre  de  vinai^^re  8c  un  dcmi-fetier  de  vin  ;  mettez  le  tout  enfemble  dans  un  vaifieau  de 
terre  neuve  que  vous  puiffiez  boucher;  jettez-y  une  demi-livre  de  fel  auparavant  féché  fur 
la  uelle  chaude  ,  deux  onces  de  poivre  noir ,  deux  gros  de  mufcade  en  poudre  ,  autant 
de  'clous  de  girofle  ,  un  demi-gros  de  gingembre  aulii  en  poudre  ,  un  morceau  d'écorce 
d'orange  amere  feche  ,  une  once  de  graine  de  moutarde  un  peu  broyée  ,  une  demi-dou- 
zaine d'échalottes  un  peu  froiffées ,  dix  feuilles  de  laurier  ,  une  pincée  de  bafilic  ,  un  petit 
rameau  de  thym  Se  un  peu  de  cannelle  :  fi  vous  avez  des  morilles  ,  des  mouflerons  8c 
des  champignons  en  poudre,  vous  pouvez  en  mettre  un  peu  de  chacun  :  ayant  bien  bou- 
ché votre  vaifieau  ,  vous  laiflerez  infufer  le  tout  fur  de  la  cendre  chaude  pendant  vingt- 
quatre  heures ,  après  lefquelles  vous  pafTerez  votre  compofition  dans  un  linge  ferré  en  l'ex- 
nrimant  le  plus  que  vous  pourrez  ,  8c  vous  la  mettrez  dans  une  bouteille  de  grès  bien 
bouchée  :  elle  fe  garde  à  la  cheminée  plus  d'un  an  dans  fa  bonté  ,  Se  fe  peut  porter  en 
campagne  ou  à  l'armée  ,  où  on  eft  bien  aife  de  la  trouver  pour  en  aflaifonner  en  un 
moment  toutes  fortes  de  ragoûts  8e  de  viandes.  ,  _ 

Ceux  qui   aimeront  l'ail  8c  l'oignon   y  en  pourront  mettre,    8e  ceux  ,  au-contraire ,   qui- 
n'aimeront  point  ces   fortes  de  choies  les  retrancheront. 

Vous  la  pouvez  faire  avec  de  l'eau  feule  ,  ou  avec  le  verjus  8c  le  vin  ,  ou  du  jus  d'o- 
range ou  de  citron.  .  .  . 

Avec  l'eau  feule  elle  fe  garde  un  mois  bonne  ,  avec  le  verjus  trois  mois  ,  avec  le  vi- 
naigre  un  aq  ,  8e  avec  le   vin  autant  ;  avec   le  jus   d'orange  ou  de  citron    un   bon  miois. 

On  en  met  peu  à-la-fois  ,  8c  on  obferve  en  la  mettant  dans  les  viandes  de  la  remuer 
pour  qu'elle  en  prenne  le  goût  :  elle  convient  à  toutes  fortes  de  ragoû;s  en  gras  Se  en 
maigre  ,  8e  augmente  merveilleufement  la  bonté  des  légumes. 

Scie ,  eft  un  poiiron  de  mer  plat ,  qui  a  la  chair  ferme  Se  blanche  ,   Se   qui  eft  d  ua 
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très-bon  goût  :  on  les  mange  ordinairement  frites.  Pour  cela  on  les  écaille ,  on  les  vuide  , 
on  les  lave  8t  on  les  elTaie  bien;  on  les  farine  &  on  les  fait  frire  en  bonne  friture  :  étant 
frites  ,  on  les  tire  à  fec  hors  #e  la  friture  ;  en  les  range  dans  un  plat ,  &  on  les  poudre 
d'un  peu  de  fel  :  quelques-uns  y  preflent  un  jus  d'orange  ,  ou  y  mettent  du  Ter  jus  :  on 
les  fert  chaudement. 

Soles  à  rtfpagnole.  Faites  frire  des  foies  ;  étant  frites ,  t!rez-les  8c  les  mettez  égoutter  ; 
coupez-les  par  filets  ,  enfuite  faites  une  iaufle  avec  bon  vin  de  Champagne  ou  autre  ,  met- 
tez-y un  peu  d'ail,  fel,  poivre,  une  feuille  de  laurier  Si  un  peu  de  beurre  :  quand  votre 
faurfe  eft  faite  &  de  bon  goût  ,  -vous  mettez  vos  filets  de  foies  mitonner  doucement  dans 
cette  faufle  ,  vous  les  dreflez  dans  un   plat  Se  les  fervez  chaudement. 

Soins  aux  concombres.  Vos  foies  étant  frites  Se  égouttées ,  coupez-les  en  filets;  enfuite 
coupez  des  concombres  en  dez  que  vous  ferez  mariner  une  couple  d'heures  dans  un  peu 
de  vinaigre  ,  fel  ,  poivre  ,  8c  un  oignon  coupé  par  tranches ,  tirez-les  de  cette  marinade 
8<  les  paflez  dans  du  b.urre  jufqu'à  ce  que  les  concombres  foient  roux  ;  enfuite  mouillez- 
les  de  bouillon  de  poilTcn  dans  lequel  vous  les  ferez  cuire  avec  bon  afTaifonnement  :  étant 
cuits  ,  mettez  vos  filets  de  foies  dedans  &  les  laiffez  un  peu  mitonner  ,  puis  drefiez-les  dans 
un  plat  8c  les  fervez  chaudement. 

Tanche  ,  efl  un  poiffbn  de  rivière  8c  d'étang  :  elle  fe  mange  en  fricaflee  de  poulets.  Pour 
cela  délimonez  vos  tanches  à  l'eau  chaude ,  enfuite  vuidez-les  8c  en  ôtez  les  têtes  8c  les 
queues  ,  coupez-les  par  morceaux  ,  lavez-les  bien  8c  les  mettez  égoutter  :  faites  fondre  un 
morceau  de  beurre  ;  étant  fondu,  mettez-y  vos  tanches  avec  des  champigiions,  moulTerons , 
truffés ,  culs  d'artichauts  :  paffez  bien  le  tout  enfemble  8c  afTaifonnez-le  de  fel  ,  de  poivre , 
d'un  oignon  piqué  de  clous  ,  bouquet  de  fines  herbes  ;  mettez-y  de  l'eau  chaude  avec 
deux  verres  de  vin  blanc  ;  laifTez  cuire  le  tout ,  &c  la  fauffe  étant  diminuée  à  propos  faites 
une  liaifon  avec  des  jaunes  d'œufs  délayées  dans  du  verjus  8c  la  jettez  dedans  :  dreflez- la 
fur  un  plat   8c   la   fervez    chaudement. 

Tanches  frites.  Les  tanches  étant  délimonées ,  vuidez-les  8c  les  fendez  par  le  dos  ,  fa- 
rinez-les 8c  les  faites  frire;  éiant  frites  de  belle  couleur,  tirez-les  de  la  friture  Se  les 
faites  bien  égoutter  ,  dreflez-les  dans  un  plat  ,  les  fervez  chaudement  après  ks  avoir  pou- 
drées de   fel  &c  d'un  jus  d'orange  ou  verjus. 

Thon ,  eft  un  gros  pohTon  de  mer  ;  fa  cha'r  reffemble  afl'ez  à  celle  da  veau  lorf- 
qu'il  eft  frais  :  il  s'accommode  comme  le  faumon  frais  :  voyez  Saumon.  Quand  il  eftfaié» 
il  fe  mange  en  fdlade  qu'on  coupe  en  petites  tranches  minces ,  8c  qu'on  mêle  avec  de 
petites  laitues. 

Tortue^  eft  un  poifTon  de  mer  qui  naît  dans  une  écaille.  Il  y  a  auHî  la  tortue  déterre; 
elle  s'apprête  en  fricaffée  de  poulets.  Pour  cela  faites  bouillir  de  l'eau  dans  une  marmite, 
mettez-y  du  fel,  du  poivre  ,  un  oignon  piqué  de  clous  ,  un  bouquet  de  fines  herbes,  de 
la  ciboule,  du  perfil  ,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  bafilic  8c  un  morceau  de  beurre; 
8c  lorfque  l'eau  bout,  coupez  la  tête,  les  pattes  8c  la  queue  de  tortues,  mettez-les  dans 
une  marmite  8c  les  laiflez  bouillir  un  peu  de  tems  ;  puis  tirez-les  de  la  marmite  8c  les  dé- 
tachez de  récaille  ;  coupez  enfuite  les  tortues  par  morceaux  8c  prenez  garde  à  l'amer  ; 
faites  fondre  du  beurre  dans  une  caflerole  8c  mettez  vos  tortues  dedans  avec  mounerons , 
iruiFes  ,  culs  d'artichauts  aflaifonnés  de  fel  8c  de  poivre  :  paflcz  bien  le  tout  enfemble  , 
mouillez-le  de  bouillon,  de  poifTon  8c  le  laiiTez  cuire  doucement;  étant  cuites,  mettez-y  des 
jaunes  d'œufs  délayés  avec  du  verjus  ,   dreflez-les  dans  un  plat  8c  les  fervez  chaudement. 

Tourte  de  pigeonneaux.  Faites  une  pâte  avec  de  la  f.irine  ,  des  œufs  ,  du  beurre,  du  fel 
8c  de  l'eau,  8c  la  l3ifl*ez  repofer  une  heure;  après  maniez-la  avec  un  morceau  de  beurre, 
afin  qu'elle  foit  bien  finie  ;  faites-en  une  abaifle  Se  la  mettez  dans  une  tourtière  ;  enfuite 
prenez  de  petits  pigeonneaux,  échaudez-les  8c  les  vuidez;  trouflez-les  proprement,  mettez 
un  peu  de  lard  râpé  fur  l'abaifie  qui  eft  dans  la  tourtière  ,  8c  arrangez  vos  pigeons  defl"us, 
l'efto/nac  en  haut  :  garnilîez  de  ris  de  veau  ,  de  crêtes  ,  de  foies  gras  ,  de  champignons , 
truffes  ,  morilles ,  mouflerpns  8c  culs  d'artichauts  ,  &c  les  alTaifonnez  de  fel  ,  de  poivre  , 
mufcade  ,  de  clous  de  girofle  ,  8c  un  bouquet  de  fines  herbes  que  vous  ôterez  en  fervant  : 
couvrez  vos  pigeonneaux  de  tranches  de  veau  bien  minces  ,  de  bardes  de  lard  Se  d'un  peu 
de  beurre  ;  couvrez  enfuite  votre  tourte  d'une  autre  abaifle  de  pâte  ,  8c  formez  un  bord 
autour;  dofez-ia  d'œuf  battu  ,  8c  la  mettez  cuire  au  four  pendant  deux  heures;  étant 
cuite  ,  reiirçz-la  8c  la  découvrez  pour  ôtcr  les  tranches  de  veau  ,  bardes  de  lard  &c  le  bou- 
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quet ,  la  dcgraifler  8c  y  mettre  enfuite'un  peu  de  coulis  de  veau  8c  de  jambon  :  recouvref- 
la  ,  8t  la    fervez   chaudement  dans  un  plat. 

Tourte  de  lapereaux.  Dépouillez  vos  lapereaux  &  les  vuidez  f>  coupez-les  par  morceaux  ,  8c 
les  pafTez  dans  une  cafTerole  avec  lard  tondu  ,  un  peu  de  farine  ,  fines  herbes  &  ciboulettes  , 
afTailbnnés  de  fel ,  poivre  ,  mufcade  8c  un  peu  de  bouillon  :  étant  bien  partes  ,  laiflez-les 
refroidir  8c  formez  votre  tourte  en  pâte  fine  ,  mettez  un  peu  de  lard  râpé  au  fond  8c  vos 
lapereaux  par-deflTus  ;  garnifTcz  de  champignons ,  morilles,  mouflerons  ,  truftes  ,  culs  d'ar- 
tichauts 8c  lard  râpé  par-defTus  Se  la  recouvrez  de  la  même  pâte  ,  dorez-la  d'oeuf  8c  la 
faites  cuire  une  heure  8c  demie  ;  étant  à  demi  cuite  ,  découvrez-la  ,  mettez-y  la  faufTe  ou 
vous  les  aurez  pafies  ,  8c  la  remettez  au  four  pour  l'achever  de  cuire  :  quand  vous  ferez 
prêt   de  fervir  ,    prefTez-y  un  jus  d'orange  8c  fervez  chaudement. 

Tourte  de  godiveau.  Hachez  du  blanc  de  chapon  avec  un  morceau  de  rouelle  de  veau  , 
mettez  autant  de  graifTe  de  bœuf  que  de  viande  ,  aiïaifonnée  de  fel ,  de  poivre,  mufcade, 
un  peu  de  fines  herbes  8c  un  peu  de  perfil  ;  hachez  bien  le  tout  enfemble ,  faites  une 
abaiOe  de  pâte  fine  8c  la  mettez  dans  une  tourtière,  placez  votre  godiveau  defTus  avec 
des  ris  de  veau,  des  foies  gras,  des  champignons,  morilles  ,  moufTerons  8c  culs  d'artichauts; 
couvrez  le  tout  de  bardes  de  lard  ,  enfuite  de  l'autre  abaiffe  ,  dorez-la  d'oeuf  8c  la  mettez 
cuire  au  four  ;  étant  cuite  ,  retirez-la  8c  la  découvrez  ,  ôtez-en  les  bardes  de  lard  Se  la 
dégraiffez  ;  puis  mettez-y  du  coulis  de  veau  8c  de  jambon,  8c  la  recouvrez  ,  dreflez-la  dans 
un  plat  8c  la  fervez  chaudement. 

Tourte  de  foies  gras.  DrefTez  une  abaifTe  de  pâte  fine  8c  la  mettez  dans  une  tourtière , 
mettez  defTus  du  l9rd  râpé ,  l'afTiifonnez  de  fel  ,  de  poivre  &  un  peu  de  fines  herbes  , 
rangez  les  foies  defTus,  Se  garnifTcz  de  crêtes,  de  champignons  ,  morilles,  moufTerons  8c 
truftes  aflaifonnés  comme  le  defTous ,  8c  couvrez  le  tout  de  tranches  de  veau  bien  minces 
8c  bardes  de  lard  ;  couvrez  la  tourte  de  l'autre  abaifle,  dorez- la  d'œuf  8c  la  mettez  cuire 
au  four  ;  étant  cuite  ,  tirez-la  8c  la  découvrez  ,  ôtez-cn  les  tranches  de  veau  8c  les  bardes 
de  lard  ,  dégraifTez-la  8c  y  mettez  un  peu  d'efTence  de  jambon  ,  recouvrez-la  Se  la  fervez 
chaudement. 

Tourte  de  ris  de  veau.  Elle  fe  fait  de  même  ,  excepté  qu'il  faut  faire  blanchir  les  ris 
de  veau  auparavant  que  de  les  mettre  dans  la  tourtière  :  on  les  garnit  8c  on  les  afTaifonne 
de   même. 

Tourte  de  pigeonneaux  de  carême.  Pren  ez  delà  chair  de  carpes  ,  de  brochets ,  anguilles 
8c  autres  poiffons  ,  laitances  de  carpes  ;  mettez-y  une  mie  de  pain  trempée  dans  de  la 
crème,  du  beurre,  des  champignons,  des  truftes,  du  perfil  Se  de  la  ciboule,  aflaifonnés 
de  fel,  de  poivre  Se  mufcade;  hachez  bien  le  tout  enfemble  Se  le  pilez  enfuite  dans  le 
mortier  :  faites  que  votre  farce  foit  bien  liée  ;  puis  formez  des  petits  pigeonneaux  fur  une 
feuille  de  papier  ,  8c  les  maniez  avec  du  beurre  fondu  ,  de  crainte  que  la  farce  ne  s'attache 
à  vos  mains;  étant  formés,  vuidez-les  proprement  avec,  la  tête  d'une  lardoire  de  bois 
5c  mettez  dans  le  corps  un  petit  morceau  de  foie  de  brochet  ou  de  barbotte  ,  enfuite 
faites-les  blanchir  dans  du  beurre  fondu  qui  foit  chaud  ;  étant  blanchis ,  tirez-les  8e  les 
mettez  égoutter.  Avec  cette  même  farce  ,  vous  pouvez  former  des  crêtes  de  coq  Se  les 
faire  blanchir  de  même  :  drelTez  une  abaifîe  de  pâte  fine  Se  la  mettez  dans  une  tourtière  ; 
mettez  du  beurre  au  fond  ,  8e  rangez  proprement  vos  pigeons  defTus ,  garnifTcz  de  cham- 
pignons ,  morilles ,  laitances  de  carpe  ,  bon  beurre  afTaifonne  de  fel  ,  de  poivre,  mufcade  , 
un  bouquet  de  fines  herbes  Se  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  ,  couvrez  la  tourte  de 
l'autre  abaifle  Se  la  mettez  cuire  au  four  ;  étant  cuite  ,  tirez-la  Se  la  découvrez  ;  ôtez  l'oi- 
gnon 8c  le  bouquet  de  fines  herbes  ,  dégraifTez-la  ,  8c  mettez  un  peu  de  coulis  blanc  en 
maigre  8c  un  jus   de  citron  ;  recouvrez-la  8e  la  fervez   chaudement. 

Truffe ,  efl  une  efpece  de  racine  ronde  fans  tige  ,  fans  feuilles  8c  fans  filamens  qu'on 
trouve  dans  des  terres  feches  :  les  cochons  en  font  fort  friands ,  8c  fervent  fouvent  à  dé- 
couvrir les  lieux  où  il  y  en  a.  Les  truftes  font  beaucoup  d'ufage  dans  les  cuifines ,  8c  la 
manière  de  les  fervir  la  plus  ordinaire  eft  au  court-bouillon  ,  les  faifant  cuire  dans  du 
vin,  du  fel,  du  poivre,  un  ognon  piqué  de  clous,  une  feuille  de  laurier  8c  quelques 
ciboules  :  étant  cuites ,  tirez -les  8c  les  efTuyez  bien  ,  puis  fervez-les  chaudement  fur  une 
fervictte  blanche. 

On  les  fert  aufîi  cuites  naturellement  dans  la  cendre  ,  les  ouvrant  à  moitié  pour  y  met- 
tre un  peu  de  fel  Se  poivre   blanc  j  Se  les  ayant  refermées ,  on  les  fait  cuire  enveloppées 
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d'un  pnpier  mouillé  ,  dans  du  feu  qui  foit  moitié  cendre  8c  moitié  braife  :  quand  elles  font 
cuites,  on  les  fert  chaudement  fur  une  ferviette  pliée. 

On  en   réduit  une  partie  en   poudre  pour  mêler  dans  les  faulTes. 

Truite  ,  efl  un  poiflTon  d'eau  douce  ;  on  le  trouve  plutôt  dans  les  petites  rivières  que 
dans  les  grandes ,  &  fur-tout  dans  celles  qui  coulent  avec  rapidité  ,  &  dont  le  lit  eft  pier- 
reux.  Elles  s'accommodent  au    couit-bouillon  de    même   que  le  faumon  :   voj'ez  Saumon, 

On  les  fert  aufli  irites  comme  d'autres  poiflbns,  £<.  on  les  fert  encore  comme  le  faumoa 
frais  en  gras. 

Feau  en  cafferole.  Coupez  des  tranches  de  veau  qui  foient  un  peu  épaifles  &  les  lardez 
avec  une  moyenne  lardoire  de  bois  ;  les  lardons  feront  aflaifonnés  d'un  peu  de  perfil  8c 
de  ciboubes  hachés  ,  de  fel  8c  de  poivre  :  étant  bien  lardées  ,  mettez-les  en  caiïerole  avec 
bardes  de  lard  deflous  ,  8c  pofez  la  cafierole  fur  un  feu  modéré  ,  afin  que  la  viande  fue  ; 
enfuite  faites-lui  prendre  couleur  des  deux  côtés  :  cela  tait,  mettcz-y  un  peu  de  farine 
que  vous  laifferez  frire  :  étant  frite  ,  jettez-y  du  bouillon  ,  ou  de  l'eau  alTaifonnée  de  fel , 
de  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  perill  "Si  ciboules  :  il  faut  que  cela  cuife  doucement  :  étant 
cuit,  liez  la  fauffe  avec  une  couple  de  jaunes  d'oeufs  délayés  dans  du  verjus  ,  drefiez-le 
dans  un   plat  8c  le  fervez    chaudement. 

Vian  :  longe  de  veau  en  ragoût.  Il  faut  la  larder  de  gros  lardons  aflaifonnés  de  fel  Se  poivre, 
vous  la  fjites  cuire  à  la  broche  ;  étant  prefque  cuite  ,  vous  la  tirez  81  la  mettez  dans  une  cafierole 
avec  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  champignons ,  morilles, 
moufierons  ,  culs  d'artichauts,  pointes  d'afperges  félon  la  faifon  ;  mettez-y  le  dégoût  de 
la  longe  8c  un  peu  de  farine  ;  laiffez  mitonner  le  tout  jufqu'à  ce  que  la  faufle  foit  courte , 
enfuite  drefiez-la  dans  un  plat   &  la  fervez  chaudement. 

Veau  :  poitrine  de  veau  en  ragoût.  Ayez  une  bonne  poitrine  de  veau  ,  paflez-la  au  roux 
dans  la  cafierole  avec  du  lard  8c  un  peu  de  farine  ;  ajoutez-y  du  bouillon  ,  fel,  poivre  8c  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  champignons ,  morilles  ,  moufierons  ,  culs  d'artichauts  8c  pointes 
d'afperges  félon  la  faifon  ;  laifiTez  cuire  le  tout  enfemble  :  étant  cuit ,  liez  la  fauffe  d'un  jaune 
d'oeuf  8c  verjus  j  drefiez-la  dans  un  plat ,  8c  fervez  chaudement. 

Veau  :  poitrine  de  veau  farcie.  Levez  proprem.ent  avec  un  couteau  la  peau  de  defiiis  les 
côtes  ,  8c  la  farcifiTez  d'une  farce  compofée  de  cette  manière.  Prenez  un  morceau  de  rouelle 
de  veau  ,  que  vous  hachez  bien  menu  avec  graifie  ou  moelle  de  bœuf ,  du  lard ,  cham- 
pignons ,  ris  de  veau  ,  8c  l'aflaifonnez  de  fines  herbes ,  fel  ,  poivre  8c  mufcade  :  le  tout  étant 
bien  haché  ,  farcifi!ez  la  poitrine  8c  la  coufez  tout-autour  ,  puis  la  faites  cuire  à  la  broche  : 
étant  cuite  ,  fervez-la  chaudement. 

Veau  :  poitrine  de  veau  en  marinade.  Faites  cuire  à  demi  une  poitrine  de  veau  dans  le 
pot ,  tirez-la  8c  la  coupez  par  côtelettes  ;  puis  mettez-la  mariner  avec  vinaigre  ,  fel ,  poivre 
8c  laurier  ;  laifiez-la  mariner  pendant  trois  heures,  enfuite  faites  une  pâte  claire  avec  de  la 
farine  ,  du  vin  blanc  8c  jaunes  d'oeufs  ;  trempez  vos  côtelettes  dedans ,  faites-les  frire  dans 
du  fain-doux  ou  beurre  ,  8c  fervez-les  avec  perfil  frit. 

Viande  ou  volaille.  On  prétend  que  pour  la  mortifier  bien  vite  ,  il  faut  la  pendre  aux 
branches  d'un  m.ûrier  ou  d'un  figuier  -,  8c  qu'au-contraire  ,  pour  conferver  le  gibier  un 
mois  entier  ,  on  doit  après  l'avoir  vuidé  ,  le  pendre  fans  qu'une  pièce  touche  à  l'autre ,  dans 
une  vuidange  de  vin  ,  à  deux  ou  trois  clous  à  crochet  attachés  à  deux  planches  qu'on  aura 
enlevées  ,  puis  replacées  ;   il  ne  faut  pas  non  plus  que  le  gibier  touche  à  la  lie. 

Vive  ,  eft  un  des  meilleurs  poifibns  de  mer  ,  8c  qui  vit  long-tems  hors  de  l'eau.  Elle  fe 
mange  ordinairement  rôtie  fur  le  gril  ,  fervie  à  la  faufl"e  blanche  avec  un  peu  de  verjus  : 
quelques-uns  l'aiment  mieux  frite,  8c  d'autres  au  beurre  roux.  La  vive  eft  armée  au  haut 
du  dos  de  petits  aiguillons  dont  la  piquure  eft  très-dangereufe  ,  même  après  la  mort  du 
poifi"on  ;  c'eft  pourquoi  il  eft  ordonné  par  les  Réglemcns  de  Police  aux  Pêcheurs  8c  aux 
Marchands  de  Poifions  de  les  couper  ;  ce  qu'ils  négligent  aficz  fouvcnt.  Si  on  en  eft  piqué  ,  le 
remède  le  plus  prompt  8c  le  plus  sûr  eft  d'ccrafer  le  foie  de  la  vive ,  8c  l'appliquer  fur  la 
piquure. 
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CHAPITRE      IL 

Du  Verjus  &  des  Vinaigres. 

PO  u  R  exprimer  de  bon  verjus ,  on  ne  fe  fert  ordinairement  que  de  trois  forte?  de  raifins; 
favoir  ,  du  gouais ,  du  tarineau  &  du  bourdelais  ,  autrement  dit  grey  :  ils  fe  plantent  ou  en 
treille  ,  ou  en  vigne  dreffce  ,  obfervant  pour  lors  feulement  de  les  planter  plus  au  large 
que  les  autres  raifins  qui  fervent  à  faire  du  vin ,  à  caufe  qu'ils  pouiTent  beaucoup  plus  de 
bois ,  &  rendent  par  conféquent  davantage. 

La  culture  qui  convient  au  verjus,  efl  pareille  à  celle  des  vignes  dont  on  a  parle';  la 
taille  eft  de  même  ,  St  il  n'y  a  que  le  tems  de  le  cueillir  qui  diffère  de  celui  des  raifms  bons 
à  manger. 

Quand  les  raifins  font  cueillis  trop  mûrs  ,  ils  ne  font  pas  fi  bons  à  faire  du  verjus  ;  la  liqueur 

,  cflfujettc  à  tourner  en  eau.  Elle  produit  auffi  un  mauvais  effet ,  lorfque  le  fruit  eft  coupé  trop 

verd  ;  ainfi  il  y  a  un  milieu  à  choifir  entre  ces  deux  extrémités  ;  c'eft  tôt  ou  tard,   fuivant 

que  l'année  eft  hâtive  ou  tardive  ;  ce  que  ceux   qui  ont  coutume   d'en  recueillir   favent  bien 

connoître. 

Quant  à  la  manière  de  le  faire  ,  pour  ceux  qui  en  amaflent  de  tonneaux  pleins ,  c'eft  chez 
les  faifeurs  d'huile  où  elle  fe  pratique  ;  il  y  a  des  prefl'oirs  deftinés  pour  cela  ;  &  pour  en- 
tretenir du  verjus  dans  fa  bonté  ,  on  ne  fait  point  d'autre  fecret  que  de  le  tenir  toujours  bien 
bouché  ,  &  de  mettre  à  chaque  tonneau  une  livre  de  fel. 

Lorfqu'on  le  veut  mettre  en  perce  ,  une  fontaine  ou  chantepleure  de  bois  eft  meilleure 
qu'une  de  cuivre  ,  à  caufe  de  l'acrimonie  du  verjus  qui  la  mange  en  peu  de  tems. 

Pour  garder  du  Verjus  de  Grain. 

Il  faut  cueillir  le  verjus  environ  huit  jours  avant  le  tems  qu'on  a  coutume  de  le  cueillir, 
que  ce  foit  en  beau  foleil  Se  qu'il  foit  bien  fec ,  puis  l'arranger  dans  un  petit  baril  grappe 
contre  grappe  fort  doucement  jenfuite  étant  plein  ,  refoncer  le  baril,  l'emplir  par  le  bondon 
de  verjus  vieux  comme  de  l'année  précédente ,  &  laifler  ce  baril  à  la  cave  :  quand  on  voudra 
s'en  fervir  ,  il  faudra  défoncer  le  baril ,  £<  il  fera  très-beau. 

Du  Vinaigre, 

Le  vinaigre  n'eft  pas  moins  néceflaire  à  la  campagne  que  le  verjus  ;  chacun  fait  que  c'eft 
une  liqueur  acide  qui  entre  en  plufieurs  ragoûts ,  qui  fert  pour  les  faladcs ,  &  qui  s'emploie 
à   quantité  d'autres  chofes. 

Le  vinaigre  fe  fait  naturellement  lorfque  le  vin  commence  à  vieillir ,  ou  qu'on  l'a  laifle 
éventer  ,  ce  qui  arrive  par  la  difiblution  de  fes  parties  qui  s'aigriffent  ,  principalement  dans 
un  lieu  chaud.  Le  tartre  qui  fe  trouve  aux  parois  du  tonneau  ,  ou  la  lie  qui  eft  au  fond 
aident  beaucoup  à  changer  le  vin  &  toute  autre  boiflbn  en  vinaigre. 

Le  rouge  fe  tait  avec  du  vin  rouge  ,  &  le  blanc  avec  du  vin  blanc. 

On  ne  s'eft  pas  contenté  de  ce  vinaigre  naturel,  on  l'a  voulu  rendre  plus  fort  en  y  ajoutant 
quelques  drogues.  On  a  fuppléé  au  défaut  du  vin ,  en  le  faifant  avec  des  fucs  exprimés  de 
quelques  fruits.  Enfin  on  a  inventé  le  moyen  de  faire  du  vinaigre  promptemcnt  &  prefque 
fur  le  champ  ,  &  d'en  faire  qui  pût  fe  tranfporter  fans  danger  de  fe  répandre,  comme  nous 
le  dirons  ci-après. 

On  fait  auHî  du  vinaigre  de  cidre ,  &  on  le  fait  de  la  même  manière  que  celui  de  vin  , 
mais  il  eft  bien  moins  fort. 

Pour  faire  de  bon  Vinaigre. 

Prenez  une    once  de  pirette  ,  une  once  de  poivre  long,  une  once  de  gingembre  .  pilez 
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!e  tout  grofîiérement  ,  mettez-le  dans  un  chaudron  avec  fix  pintes  de  vin  ,  &  faîtes  chauffer 
le  vin  jufqu'à  ce  qu'il  blanchiiVe  ,  puis  raettez-le  dans  un  petit  baril ,  &  l'expofez  au  foleil 
©u  bien  fur  un  four  ou  en  lieu  chaud.  Vous  mettrez  de  tems  en  tems  du  vin  dans  votre 
baril  ,  que  vous  ferez  toujours  chauffer  comme  ci-deffus  ;  vous  en  mettrez  feulement 
deux  ou  trois  pintes  à-la-fois  ,  jufqu'à  ce  que  votre  baril  foit  plein.  Si  vous  y  verfez  quelques 
pintes  de  vinaigre  ,  il  deviendra  plus  fort.  Avant  que  de  mettre  le  vin  dans  le  baril,  vous 
le  laiflerez  repofer  durant  trois  jours  dans  le  vaifîeau  où  il  aura  bouilli.  On  fera  mieux  de 
prendre  une  terrine  vernifiee  qu'un  chaudron  pour  faire  bouillir  le  vin  ;  car  durant  les  trois 
jours  d'infufion,  le  cuivre  pourroit  communiquer  quelque  mauvaife  qualité  de  verdet  au 
vinaigre.  Quand  on  prendra  du  vinaigre  au-lieu  de  vin  ,  il  faudra  le  faire  chauffer  aufîi,  mais 
non  pas  tant  que  le  vin.  Il  eil  bon  que  le  baril  ou  le  tonneau  où  l'on  voudra  faire  le  vinaigre 
foit  bien  rincé  &  bien  net  avant  que  d'y  rien  mettre. 

Autre  manière  de  faire  du  vinaigre.  Il  faut  pour  un  murd  de  vinaigre  ,  faire  une  pâte  com- 
pofée  de  cette  forte.  Prenez  trois  livres  de  farine  de  feigle ,  quatre  onces  de  fel  commun  , 
une  once  de  poivre  ,  une  once  de  gingembre  ,  une  once  de  pirette  ,  une   once  de  poivre 
long  ,  demi-once  de  mufcade  84  demi-once  de  cannelle  ,  rcduifez  le  tout  en  poudre  très- 
fine  &  pctriffez-le  cnfemble  :  pour  détremper  cette  pâte  on  prend  de  bon  vinaigre,  enfuite 
on  fait  une  efpece  de  gâteau  un  peu  épais  &  on   le  met  cuire  au  four  :  étant  cuit ,  on  le 
laide  refroidir,  puis  on  le  lompt  par  morceaux  qu'on  jette  dans  le  tonneau  avec  fix  pintes 
de  bon  vinaigre  chaud  :  il  faut  fermer  le  bondon,   &  après  rouler  le  tonneau  à  plufieurs  fois. 
Cela  fait  ,  mettez  ie  tonneau  dans  un  endroit  chaud  ,  le  lendemain  vous  prenez  douze  pintes 
de  vin  tel  que  vous  l'avez  ,  foit  éventé  ,  pouffé  ou  autrement ,  vous  l'entonnez  :  huit  jours 
après  vous  y  en  ajoutez  autant,  &  ainfi  de  huit  jours  en  huit  jours  jufqu'à  ce  que  le  tonneau 
foit   plein  jufqu'à  un    trou  qu'on  fait  au  fond  ,   à  quatre  doigts  du  jable  d'en-haut  qu'il 
faut  laiffer  débouché  ;  ce  trou  doit  être  percé  d'un  diamètre  à  y  pouvoir  contenir  un  bon- 
don  :  enfuite  on  donne  le  tems  au  vinaigre  de  fe  perfedionner ,  8c  lorfqu'on  l'a  effayé  on  s'ei4 
fert  dans  le  befoin. 

On  peut  faire  beaucoup  moins  de  vinaigre  fi  on  veut  ,  obfervant  d'y  mettre  les  dofe« 
dçs  ingrédiens  à  proportion. 

Pour  faire  du  Vinaigre  avec  de  Veau. 

ïl  faut  avoir  un  tonneau  fait  exprès  qui  ait  l'ouverture  de  deffus  affez  grande  afin  de  pren- 
dre bien  l'air:  ileftbon,  par  exemple,  fur  quatre-vingt  dix  pots  d'eau  ,  démettre  vingtjpots 
pour  le  moins  de  vinaigre  ,  que  vous  mêlerez  bien  dans  votre  eau  avec  un  bâton  pendant 
trois  jours,  trois  ou  quatre  fois  le  jour  ;  enfuite  vous  y  ajouterez  quinze  pots  de  vin  du  plus 
verd  que  vous  pourrez- avoir  ;  il  le  faut  mettre  pcu-à-peu  ,  &  non  tout-à-la-fois  :  pour  le 
rendre  bien  fort  ,  ajoutez-y  un  quarteron  de  pirette  &.  autant  de  poivre  de  Guinée,  le  tout 
en  poudre  ;  fi  vous  voulez ,  vous  pouvez  mettre  le  tout  dans  un  fachci  de  toile  fort  claire  , 
puis  placer  le  tonneau   en   lieu  chaud ,  8c  vous  en  fervir  au  befoin. 

D'autrts  ,  pour  faire  du  vinaigre  avec  de  l'eau  ,  prennent  quatre  livres  de  poires  fau- 
vages  Se  les  mettent  dans  un  vaiffeau  ,  puis  ayant  laiffé  paffer  trois  jours ,  ils  les  arro- 
fent  d'un  peu  d'eau  ,  8c  continuent  pendant  un  mois  d'en  mettre  tous  les  jours  un  peu  , 
&  ils  ont  de  très-bon  vinaigre. 

Excellent  Vinaigre. 

Prenez  cannelle  blanche  ,  gingembre  ,  poivre  long  Scfouchet,  de  chacun  wnc  once,  poivfe 
rond  demi-once  ,  &  deux  noix  mufcades  ,  pulvérifez  chaque  drogue  à  part  Se  la  mettez 
dans  autant  de  fachets;  puis  mettez-les  dans  Cw  pots  de  bon  vinaigre  ,8c  faites  bouillir  le 
tout  enfcmble  deux  ou  trois  bouillons;  enfuite  vous  ferez  bouillir  à  part  fix  pots  devin, 
•vous  envinaigrcrcz  une  barique  en  y  jettant  un  pot  de  bon  vinaigre  ,  vous  y  jetterez  votrd 
yin  Se  votre  vinaigre  bouilli,  8c  vous  remplirez  à  moitié  le  tonneau  de  vin  gâté  ou  paffé , 
vous  boucherez  la  barique  Se  la  laiffcrez  jul'qu'à  ce  que  le  vinaigre  foit  fait  ;  alors  vous 
en  pourrez   tirer  ,  8c  vous  remettrez  à  mcfurc   du  vin  gâté  dans  le   tonneau. 
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Foi/r  faïïz  du  Vinaigre  fans  un  tonneau  vinaigré  ou  pour  donner  de  la  for(ft 

au  Vinaigre  affoibli. 

Prenez  du  poivre  de  Guinée  ,  du  poivre  d'Arabie  blanc  Se  du  poivre  long  ,  une  once 
de  chacun  ,  pilez  le  tout  enfemble  &  le  mettez  dans  un  fachet  de  toile  neuve  ,  fufpen- 
dez-le  au  milieu  du  tonneau  ,  dans  lequel  vous  verferez  trois  féaux  de  vin  bouilli  &  tout 
chaud  :  cela  fait ,  bondonnez  le  tonneau  durant  trois  heures ,  &  vous  éprouverez  i'eftet  de 
vos  ingrédiens. 

Pour  faire  du  Vinaigre  avec  du  Vin  gâté. 

Prenez  du  vin  gâté  dans  le  tonneau  ,  aigri  ou  éventé  ,  mettez-le  fur  le  feu  ,  faites-l'y 
bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  écume;  enfuite  tirez-le  du  feu  ,  ajoutez  pour  chaque  feau  une  once 
de  poivre  battu  &  pulvérifé  ,  &  une  livre  de  fel ,  puis  faites  encore  prendre  un  bouillon 
à  ce  vin  &  le  mettez  après  dans  un  tonneau  que  vous  expoferez  au  foleil  ,  quelque  tems 
après  il  fe  perfeftionnera  :  quelques-uns  pour  lui  donner  plus  de  force  ,  font  rougir  au 
feu  une  lame  d'acier ,  la  mettent  ainfi  éteindre  dans  le  vinaigre  ,  &  réitèrent  cela  plufieurs  fois» 

Pour  donner  de  la  couleur  au  Vinaigre. 

Prenez  des  grappes  de  fiireau  lorfqu'elles  font  bien  mûres  ,  égrainez-les  &  les  écrafez 
dans  un  baquet,  laiflez-les  fermenter  quelque  tems  après  les  avoir  couvertes  de  quelque 
chofe  ,  enfuite  tirez-le  à  clair  &  le  mettez  dans  quelque  vaifTeau  pour  vous  en  fervir  au 
befoin.  On  en  met  dans  le  vinaigre  à  dlfcrétion  ,  félon  qu'on  fouhaite  que  la  couleur  en 
foit  plus  ou  moins  foncée.  Ce  vaiffeau  doit  être  mis  à  la  cave  &  fe  conferve  toute  l'année: 
quelques-uns  s'en  fervent  pour  colorer  le  vin  ;  d'autres  pour  donner  belle  couleur  au  vinai- 
gre,  fe  fervent  du  jus  de  mûres  fauvages  qui  viennent  dans  les  haies  ou  dans  les  bleds  ^ 
&  les  prennent  extrêmement  mûres. 

Pour  faire  du  Vinaigre  promptcment. 

On  prend  de  la  racine  de  poirée  ,  on  la  pile  ,  puis  on  la  jette  dans  du  vin ,  &  trois  heures 
après  on  a  du  vinaigre.  Le  bois    d'if  mis  dans  du  vin  fait  le  même  effet. 

D'autres  prennent  quatre  onces  de  cornouilles  quand  elles  commencent  à  devenir  rouges, 
quatre  onces  de  mûres  qui  croirtent  fur  les  ronciers ,  comme  aufll  quatre  onces  de  celles 
qui  croiflent  parmi  les  champs  à  demi-mûres  ,  &  une  once  de  fruit  d'épine- vinette  aulfi 
demi-mûr  :  ils  font  fécher  le  tout  à  l'ombre  &  le  mettent  en  poudre  fubtile  ,  puis  avec 
un  peu  de  vinaigre  ils  en  font  de  petites  pelottes  qu'ils  laifTent  fécher  au  foleil ,  enfuite  ils 
prennent  du  vin ,  ils  le  font  chauffer  ,  &  quand  il  eft  chaud  ils  mettent  dedans  de  ces 
petites  pelotes ,   &  il  fe  tourne  incontinent  en  vinaigre  fort. 

Si  ou  met  du  fel  &  du  poivre  d'Inde  ou  autre  poivre  infufer  dans   du  vin  ,  il   s'aigrira 

auflî-tôt. 

Pour  faire  du  vinaigre  promptement  fur  une  quantité  plus  confidérable  de  vin ,  prenez 
de  la  farine  de  pur  feigle  ,  détrempez-la  de  fort  vinaigre  &  en  faites  une  galette  que  vous 
mettrez  cuire  au  four  ;  étant  bien  cuite  ,  vous  la  retirerez  ,  la  mettrez  en  poudre  &  la 
déwemperez  encore  de  vinaigre  comme  auparavant  ;  refaites  une  pâte  que  vous  mettrez 
encore  au  four ,  réitérez  la  même  chofe  une  troificme  fois ,  8<  ayant  de  même  fait  cuire 
la  galette  ,  vous  la  mettrez  dans  un  tonneau  de  vin  qui  commencera  à  s'aigrir,  &  vous 
'aurez  en  peu  de  tems  de  très-bon  vinaigre. 

Vinaigre   du  Grand  Connétable. 

'  Prenez  une  livre  de  raifins  de  damas  des  plus  nouveaux  ,  ôtez-en  les  pépins ,  puis  mettez 
les  raifins  dans  un  pot  de  terre  verni  avec  deux  pintes  de  bon  vinaigre  rofat  \  l'ayant 
lailTé  infufer  fur  les  cendres  chaudes  toute  la  nuit ,  faites-le  bouillir  le  matin  quelques 
bouillons  ;  enfuite  retircz-lc  du  feu,  &  étant  refroidi,  paflez-le  par  un  linge  &  le  gardei 
dajis  une  boutcvDe  bien  bouchée. 
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Pour  faire  du  Vinaigre  f ce. 

Prenez  une  demi-livre  de  tartre  blanc ,  lavez-le  bien  avec  de  l'eau  chaude  :  étant  bien 
lavé  ,  léchez-le  &  le  mettez  en  poudre  très-fine  ;  imbibez  cette  poudre  de  bon  vinaigre  , 
faites-la  fécher  au  feu  ou  au  foleil  ;  étant  feche,  réduifez-la  en  poudre  ,  imbibez-la  encore 
de  vinaigre  Se  la  faites  encore  techer  ;  réitérez  cela  dix  fois ,  &  vous  aurez  par  ce  moyen 
une  poudre  très-aigre  qui  aigrit  l'eau  &  en  fait  du  vinaigre.  On  peut  porter  cette  poudre 
dans  fa  poche  pour  s'en  fervir  dans  le  befoin. 

Vinaigre  Rofat ,  de  Sureau  G*  autres. 

Prenez  des  rofes  rouges  communes  lorfqu'elles  font  bien  épanouies  ,  effeuillez-les  &  ne 
prenez  que  les  feuilles ,  rejettant  tout  le  refte  ,  expofez-les  à  l'ombre  pour  les  faire  fécher 
à  demi ,  retournez-les  de  tems  en  tems  ,  afin  qu'elles  fechent  toutes  également  ;  étant  fcches 
comme  il  faut ,  mettez-en  dans  une  grande  bouteille  de  verre  qui  en  foit  à  moitié  pleine  , 
puis  choififléz  du  mieilleur  vinaigre  &  en  empliflez  votre  bouteille  ,  expofez-Ia  au  grand  foleil 
pendant  un  mois ,  les  rofes  infuferont  &  communiqueront  leur  odeur  au  vinaigre  ;  après 
cela  paflez-le  au  travers  d'un  linge  ,  &  le  mettez  dans  une  bouteille  pour  vous  en  fervic 
au  befoin. 

Les  vinaigres  de  fleurs  de  rofes-mufcades ,  de  fleurs  d'oranges,  de  jafmîn  ,  de  fureau  , 
d'oeillets  &  autres  bonnes  fleurs ,  feront  aulTi  préparés  de  la  même  façon  ,  pour  en  faire 
du  vinaigre  de  divers   goûts. 

Si  vous  voulez  faire  du  vinaigre  à  l'ail  ,  il  faudra  l'éplucher  8c  le  mettre  un  peu  faner  au 
foleil  avant  que  de  le  faire  entrer  dans  la  bouteille  :  il  donnera  au  vinaigre  un  goût  bien 
relevé,  mais   il  en  faut  peu. 

II  fe  fait  encore  d'excellent  vinaigre  blanc  avec  de  la  fleur  de  vigne;  8c  pour  la  cueillir 
on  doit  dans  le  tems  que  la  vigne  efl  en  pleine  fleur ,  mettre  des  ierviettes  fous  les  feps , 
&  les  fleurs  tomberont  dedus  ;  il  en  faudra  prendre  environ  une  poignée  ,  la  faire  fécher 
dans  la  bouteille  comme  les  rofes ,  8c  l'emplir  de  bon  vinaigre  blanc  ,  la  bien  boucher 
&  l'expofer  au  grand  foleil  pendant  un  mois. 

Vinaigre  d'Ejlragon, 

Le  vinaigre  d'eftragon  cft  le  plus  à  h  mode.  L'eftragon  efl  une  plante  qu'on  emploie 
beaucoup  dans  les  falades  ;  il  a  un  goût  aromatique  fort  agréable  :  on  choifit  de  celui  qui 
a  été  cultivé  dans  les  jardins  ;  on  en  prend  des  feuilles  environ  une  poignée  qu'on  met  dans 
deux  pintes  de  bon  vinaigre  ;  on  l'expofe  au  foleil  pendant  quelque  tems ,  Se  on  s'en  fert 
au  befoin. 

Vinaigre  de  Cidre, 

Prenez  du  cidre  sûr  ,  vieux  ou  éventé  ,  ou  bien  du  fuc  tiré  par  exprelTion  de  poires  ou 
pommes  fauvages  non  mûres  ;  mettez  ce  cidre  ou  fuc  dans  un  vaiiTeau  débouché  ,  où  vous 
fufpêndrez  dans  un  nouet  de  la  lie  de  vin  ;  ajoutez-y  du  poivre  ,  ou  du  poivre  d'Inde , 
du  gingembre  8c  d'autres  aromates  acres  ,  pour  exciter  la  fermentation  8c  mieux  ouvrir  le 
tartre  ;  laiflez  le  tout  dans   un  lieu  chaud ,  8c  il  fc  changera  en  un   vinaigre  afl'ez  acre. 

Pour  faire  du  Vinaigre  fec  portatif. 

Prenez  des  cornouilles ,  ou  du  moins  des  mcrifes  quand  elles  commencent  à  mûrir  , 
des  mûres  rouges  ,  les  grappes  d'aigrats  bien  gros  ,  8c  des  glands  non  mûrs  ;  pilez  tout 
cela  enfemble  8c  l'incorporez  avec  du  meilleur  vinaigre  que  vous  pourrez  trouver  ,  réduifez 
le  tout  enfemble  par  petits  pains  que  vous  mettrez  fécher  au  foleil  :  quand. vous  voudrez 
en  faire  de  bon  vinaigre  ,  vous  n'aurez  qu'à  détremper  ces  petits  pains  dans  du  vin  ou 
du    cidre   vieux. 

Des  petits  pains  compofés  de  verjus  de  grain  bien  vcrd  réduit  en  pâte  avec  du  vinaigre , 
HMit  le  même  eflet. 
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P' inaigre  fcilii tique» 

Prenez  une  livre  de  fcilîes  ou  oignons  marins,  coupe7-les  par  rouelles  avec  un  couteau 
èc  bois,  meîtez-les  dans  une  grande  bouieiUe  avec  fix.  pintes  de  fort  vinaigre  par-deffus  , 
boucliez  bien  le  vaifleau  Se  l'expoiez  au  plus  fort  foleii  d'été  pendant  trente  jours ,  après 
quoi  vous  en  ferez  une  forte  exprefîlon. 

On  prend  de  ce  vinaigre  le  matin  à  jeun  le  quart  d'un  cuillerée  ,  ptiis  une  demi-cuil- 
lerée ,  enfuite  une  entière ,  &  on  augmente  tous  les  jours  jufqu'à  douze  ou  treize  dragmes. 
Le  vinaigre^  de  fcilles  tient  le  gofier  &c  l'orifice  de  rcftomac  toujours  en  bon  état  ,  l'haleine 
Se  la  voix  fortes  &  faciles ,  chafle  les  vents  &  détruit  les  humeurs  vifqueufes  ,  il  donne 
une  couleur  vive  &  bonne  odeur  au  corps ,  tient  le  ventre  libre  ,  &  chafTe  l'urine  8c  tous 
les_  excrémens  du  corps  ^  il  cil  bon  contre  toutes  fortes  de  venin  &  de  m-aligniic  }  pouï? 
rclilîer  à  la  corruption,  &  rendre  maigre  les  hommes  qui  ont  trop  de  graille. 

Lies  de  Vinaigres. 

Après  que  les  Vinaigriers  ont  prcffé  Se  fait  fécher  leurs  lies  ,  ils  en  vendent  aux  Cha- 
peliers pour  la  manufafture  des  chapeaux,  aux  Imprimeurs  pour  taire  leurs  encres  ;  &  da 
relie  ils  en  font  la  cendre  gravelée  ,  qui  ei'l  excellente  pour  blancb.ir  le  linge  :  il  leur  eft 
défendu  de  les  brûler  dans  les  maifons  des  villes ,  à  caufe  du  danger  du  feu.  &  de  la. 
puanteur. 

CHAPITRE     lîL 

De  la  PâtiJJcrie  ,  par  ordre  alphabétique,. 

/f  Batsse  ,  eft  un  morceau  de  pâte  qu'on  étend  fur  une  table  bien  propre  avec  un 
^A  rouleau  de  bois  ,  Se  fur  laquelle  on  met  les  viandes  ou  autres  cliofes  dont  un  pâté  ou 
autre  pièce  de  pâtiderie  eft  compofée.  Il  y  a  les  abaiffes  de  pâte  fine  8e  celles  de  pâte 
bife  :  les  premières  s'emploient  pour  les  fines  pâtifleries  qu'on  met  en  tourtière  :  les  autres 
font  propres  pour  les  pâté:,  de  venalfon  ,  lièvres  Se  canards,  tels  qu'on  les  fait  à  Amiens, 
Beignet ,  certaine  pâtifTerie  qui  f;  fait  dans  une  poêle.  Meii£z  dans  une  terrine  un  litron 
de  ficur  de  farine  avec  trois  petits  fromages  à  la  crème  qui  foient  faits  du  jour  même  , 
caflez-y  quatre  œufs ,  ajoutez-y  du  fel  menu  8e  environ  deux  onces  de  fucre  en  poudre  , 
Se  délayez  bien  le  tout  enfemble  en  y  ajoutant  du  lait  ce  qu'il  en  faut  pour  rendre  la  pâte 
liquide  à-peu-près  comme  de  la  bouillie  qui  eft  cuite  :  quelques-uns  au-lieu  de  lait  pour 
liquéfier  la  pâte  ,  y  mettent  du  vin  blanc.  Quand  la  pâte  eft  com.me  il  faut ,  vous  pouves 
y  mettre  de  la  pomme  coupée  par  tranches,  ou  de  l'écorce  de  citron  confite ,  râpée  ou 
coupée  par  petites  tranches.,  Se  faire  chaufter  élu  fain-doux  ou  de  bon  beurre  dans  une 
poêle;  pù;s  qyarid  il  fera  chaud  fuïHfamment  ,  vous  prendrez  avec  une  cuiller  une  tran- 
che de  po:r.ipe  avec  de  la  pâte  poiu"  la  mettre  d^ns  le  fain-doux  8e  en  emplir  la  fuperficie 
•ile  la  pogie ,  prenant  garde  qu'ils  ne  fe  tienne^it  l'nn  à  l'autre ,  Se  ayant  foin  de  les  touniei' 
avec  un  petit  bâton  pointu.  Lorfqu'ils  font  cuits  8c  de  belle  couleur  ,  en  les  retire  avec 
une  écumoire  Se  on  le;  i-jiffè  bien  égouttcr  ,  on  les  dreffe  fur  un  plat,  on  les  poudre  de 
fucre  Se  on  les  arrofe  d'un  peu  d'eau  de  tleur  d'orange  :  on  fait  cuire  le  refte  de  n)ème> 
Us  fcEt  meilleurs  chauds  que  froids.   .  ■■ 

,  'ïïfi^iist^,  rnlg'yokr.  r.îettûz  de  l'eau  clans  ime  cafiièrole  avec  gros  com.me  une  noix  de  beurre 
^  ijn  p'eu".4i  "fél  avec  de  Tccorce  de  citJun  vcrd  confite  Se  hachée,  bien  menu;  faites  bouillir 
(^e-laK^ '.un  fourneau, -de  -y  3yant  mis  deux  bonnes  poignées  de  tarine,  tournez- ia  à  force 
dé  "bras  Jufqu'à  ce  que  cala  fe  détache  de  la  caficrole  ,  alors  vous  le  tirerez  en  arrière  £< 
j  mettrez  deux  jaunies  cTceufs  que  vous  mêlerez  bien  enfemhle  ,  8e  continuerez  d'y  mettre 
deux  œufs  à  .deux  œufs,  jufqu'à  dix  ou  douze  que  votre  pâte  foit  délicate  ;  enfuite  mette;-: 
iê  ta  farlae  Ci:r  un  tour  ou  tabk  bien  nette  ,  trgnvpci:  la  m^iu  dans  la Jârioe  &  tirez  votBO 
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pâte  pnr  morceaux  fur  le  tour.  I.orfqu'elle  aura  repofc ,  roulez-la  &.  la  coupez  pnr  petits 
morceaux  ,  empêchant  qu'ils  ne  s'attachent  l'un  à  l'autre  ;  8<  quand  vous  ferez  prêt  à  fcrvjr  , 
vous  frirez  vos  beignets  à  la  poêle  dans  du  beurre   ou  lain-doux  bien  chaud  :  étant   cuits 
de  belle  couleur  ,  vous  les  tirez  ,   les   poudrez  de  fucre  delTus  S;  d'un  peu   d'eau  de  flcuiT 
d'orange  Se.  les  fervez  chaudement. 

Beignets  au  hit.  On  les  fait  de  même  que  les  beignets  ir.ignons  :  au-licu  d'eau  on  Ce 
fert  de  lait  ,  mais  il  n'y  faut  pas  tant  mettre  de  farine  ,  afin  que  la  pâte  foit  plus  délicate.. 
Si  elle  ne  l'cfl  pas  aflez  ,  vous  mettrez  quelques  jaunes  d'œuf  de  plus  dans  la  caflcrole  Se 
verferez  la  pâte  fur  une  afliette  ;  puis  ayant  du  fain-doux  bien  chaud  &  une  cuiller  ent 
main  ,  vous  formerez  vos  beig'iets  avec  le  bout  que  vous  tremperez  de  tems  en  tems  dans  le 
fain-doux,  afin  qu'ils  ne  s'attachent  point  à  la  cuiller.  Vous  remuerez  toujours  la  pccie 
doucement  ,  &  qusnd  vos  beignets  feront  bien  colorés  ,  vous  les  tirerez  &;  fucrerez  tout 
chauds ,  Se  jetterez  dclTus  légèrement  un  psu  d'eau  de  fleur  d'orange  ,  après  quoi  vous  les. 
fucrerez  encore  un  peu  Se  les  fervircz  chaudement. 

B'.fcult  commun.  Gaffez  huit  oeufs  frais  dans  une  terrine,  mettez  les  jaunes  à  part ,  fouettez 
bien    les    blancs   avec   un  pctiî    balai   d'û!;cr    blanc    fait    exprès   jufqu'à    ce    qu'ils  foicnr 
montés  en  neige  ;  enfulte  mettez-y  les  jaunes   Se  les  fouettez    bien    encore  y    ôtez   le  fouet 
&  y  mettez   dedans  ur.e  livre  de  fucre  en  poudre  qui  foit  bien  féché  à  l'étuve  ;  battez  biea 
V Je  fucre   avec  une   gâche,    puis  mettcz-y  trois  bons  quarterons  de  fleur  de  farine  bien  feclia 
&  continuez  à  bien    battre   avec  la   gâche  :  quand  le  tout  efl  bien  battu  ,  vous  drefl'ez  votre- 
pâte  dans  des  moules  de  fer-blaiic    que  vous  aurez  graiflés  auparavant  de  beurre  fondu  r 
lorfque   toute    la  pâte    fera    drefiee  dans  les  moules  ,  vous   poudrerez  vos   bilcuits   avec 
du  fucre  bien  Çqc  ,  prenant  garde   qu'il  n'y  en  ait  point  trop  ;  s'il  y  en  avoit  trop ,  il  fau- 
droit  foufiler   deflus  pour  l'ôter  8t  les  mettre   auffi-tôt  dans   le   four,  qui  foit  chaud  mé- 
diocrement^   mais   pour  le  plus  sûr,  faites-en   un  elfai  en  en  m.ettant  un  ou  deux  au  four,, 
8c  vous  connoîtrez  par-là  II    le  four   eft   chaud    comme   il   faut  ,    alors    vous   y   mettrez- 
tons  les  bifcuits.  Quand  les  bifcuits  auront  de  la  couleur  S;  qu'ils  auront  demeuré  environ, 
un  quart  d'heure  8c  demi  dans  le  four  ,  ou   un  peu  plus  ,  à  proportion  qu'ils  feront  gros  „ 
il  faudra   en  tirer  un  hors  du  four  8c   le  toucher  doucement  avec  la  main  ;  s'il  vous  le- 
pouffe  8c  qu'il  paroiffe  ferme  fans  s'applatir  ,  affi'.rez-vous  qu'il   efl  cuit ,  8c  à  l'heure  même- 
lirez  vos  bifcuits  hors  du  four  ,  Se  les  ôtez  tout  chauds   de  leurs  moules. 

Bifcuit  d'amandes  ameies.  Echaudez  bien  une  demi-livre  d'amandes  douces  8c  une  demi- 
livre  d'amandes  um^res  ,  pelez-les  &  les  pilez  dans  un  mortier  5  étant  bien  pilées ,  ôtez- 
les  du  mortier  ,  battez  dnns  un  plat  avec  une  cuiller  environ  dix  blancs  d'œufs  Se  dé- 
layez bien  votre  pâte  d'amandes  dedans  avec  deux  livres  de  fucre  en  poudre  le  m.êlant. 
bien  avec  la  gâche  ,  enfuite  vous  les  drefferez  fur  du  papier  de  la  groffeur  d'une  petite: 
noix;  vous  les  rangerez  proprement  Se  les  mettrez  cuire  au  four  :  il  faut  prendre  garde 
que  le  four  ne  foit  trop  chaud ,  parce  que  ces  bifcuits  veulent  être  menés  doucement. 
au  commencement.  Quand  ils  ferortf  cuits ,  vous  les  ôterez  du  four  8c  vous  ne  les  lèverez; 
point  du  papier  qu'ils    ne  foicnt  froids  ;  enfuite   vous  les  ferrerez   en   Heu  fec. 

Bifcuit  de  citron.  Mettez  dans  un  mortier  un  blanc  d'ceuf,  un  peu  de  jus  de  citron,  8c. 
gros  comme  deux  noifettes  d'écorce  de  citron  crud  râpée  bien  menu  ;  pilez  le  tout  en- 
femble  en  y  ajoutant  du  fucre  en  poudre  peu-à-peu  jufqu'à  ce  que  cela  faffe  une  pâte  ma— 
niable  8c  qu'elle  foit  pourtant  un  peu  dure  ,  étendez-la  fur  une  table  avec  un  rouleau ,, 
y  jettant  deffus  8e,defrous  un  peu  de  fucre  en  poudre  ,  enfuite  coupez-la  de  telle  gran- 
deur qu'il  vous  plaira,  arrangez  Vos  bifcuits  fur  du  papier,  mettez-les  cuire  au  four  ^ 
8c  donnez-leur  une  ch  'leur  douce  ;  il  f:ut  environ  un  quart  crheure  pour  les  cuire  :  retirez- 
les    quand  le   fucre  fera  bien  ferme  ,  Se  les  ferrez  en  lieu  fec. 

Bifcuit  de  chcc  lat.ïi  fe  fait  de  la  même  manicre  que   celui  de  citron  ;  on  met  un  peu 
de  chocolat  râpé  au-lieu  de   ju'  8-;  d'écorce  de  citron  :  on  n'en  doit  metue  qu'autant  qu'il 
«n  faut  pour  lui  en  c'onncr    l'odeur  Se  la  couleur  ,  Se  le  refie  fe  fait  de  m.cme. 
Brioche..  Voyez   Piun   biini. 

Choux  ,  petits  choux  ,  cfpccc  de  petit  gâteau.  Prenez  des  petits  fromages  à  la  crème  qui 
fbient  bien  gras,  feloii  li  quantité  que  vous  en  vouiez  faire,  mettez-les  dans  ime  cafîe- 
rolc  avec  deux  poignées  de  farine,  à  proportion  de  la  quantité  de  votre  fromage,  cjoutcz- 
y  de  l'ccorce  de  citron  verd  h',ichcc  menu  Se  un  peu  de  fel  ,  détrempez  bien  le  tout  avec 
Uiii  ^iviic   OU  Liaî  cuiiicr  ;.  étaai  bien  jnélé ,  iiKiKz-y  c;uatie  ou  ciiiq.  ccuis ,  iutor]jorcs 
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bien  le  tout  er.femblc  ,  &  faites-en  une  pâte  comme  celle  de  beignet  ,  maïs  plus  forte  ; 
après  il  faut  prendre  des  petites  tourtières ,  les  engraifTcr  de  beurre  &  y  mettre  enfuite  à 
chacune  un  peu  de  cette  farce  avec  une  cuiller  ;  puis  auparavant  que  de  les  mettre  au  four 
pour  les  flure  cuire  ,  vous  les  dorez  doucement  avec  un  jaune  d'œuf  battu  :  étant  cuits  , 
vous  les  pouvez  glacer  avec  du  fucre  fin  ,  ou  y  faire  une  glace  bien  blanche,  comme  en 
peut  voir  à  l'article  du  Gâteau  d'amandes ,  &  les  remettre  un  moment  à  l'entrée  du  four 
pour  faire  fécher  cette  glace. 

Crêine  pâtijfiere.  Mettez  dans  une  terrine  huit  jaunes  d'œufs ,  deux  poignées  de  fleur  de 
farine  ,  un  peu  de  fel  menu  &  du  fucre  en  poudre  à  difcrétion ,  délayez  bien  le  tout  enfemble 
dans  un  peu  de  lait,  enfuite  mettez  fur  le  feu  une  chopine  de  bon  lait,  &  quand  il  com- 
mencera à  bouillir  vous  y  verferez  des  jaunes  d'œufs  détrempés  ,  &  tournerez  toujours 
avec  une  cuiller  jufqu'à  ce  qu'il  foit  épais  comme  de  la  bouillie  qui  efl  cuite  ;  vous  y 
ajouterez  une  cuillerée  d'eau  de  fleur  d'orange  &  la  mettrez  dans  un  plat  :  elle  vous  fervira 
à  faire  des  tourtes  ,  tartelettes  &  ratons. 

Crème  à  ritalieiine.  Mettez  dans  une  calTerole  une  chopine  de  lait  avec  du  fucre  en  poudre, 
un  peu  de  cannelle  en  bâton  afin  d'en  relever  le  goût,  &  un  peu  de  fel  -,  faites-le  bouillir,' 
enfuite  délayez  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs  frais  ,  Se  tout  d'un  tems  paiTez  le  lait  avec  les 
œufs  trois  ou  quatre  fois  dans  une  étamine  ,  puis  verfez-le  dans  un  plat  Se  le  mettez  au 
four  ou  fous  un  couvercle ,  feu  deffus  St  deflbus ,  jufqu'à  ce  que  la  crème  foit  cuite  &  bien 
prife  :  on   la   fert  chaude  ou  froide. 

Crème  brûlée.  On  délaie  dans  une  calTerole  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs  avec  une  bonne 
pincée  de  farine  8<  du  fucre  en  poudre,  on  y  verfe  peu-à-peu  une  chopine  de  bon  lait  , 
8c  on  y  ajoute  un  peu  d'écorce  de  citron  confite  hachée  menu  ,  ou  de  l'écorce  d'orange  : 
pour  la  faire  plus  délicate  on  peut  y  mêler  de  piflaches  ou  des  amandes  pilées  avec  une 
goutte  d'eau  de  fleur  d'orange  ,  enfuite  on  met  la  cafTerole  fur  le  feu  8c  on  la  remue  tou- 
jours,  ^prenant  garde  qu'elle  ne  s'attache  au  fond  :  étant  bien  cuite  ,  on  la  verfe  dans  un 
plat  d'argent  ou  de  faïance  ,  on  la  met  fur  le  fourneau  allumé  ,  8c  on  la  fait  cuire  encore 
jufqu'à  ce  qu'on  voie  qu'elle  s'attache  au  bord  du  plat  :  alors  on  la  tire  en  arrière  Se  on 
la  poudre  de  fucre  par-deffiis  ;  enfuite  on  prend  la  pelle  du  feu  bien  rouge  ,  8c  du  même 
tems  on  en  brûle  la   crème   afin   qu'elle  prenne  une  belle  couleur,  d'or  ,  puis  on  la  fert. 

Crème  croquante.  Prenez  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs  frais  ,  délayez-l&s  dans  un  plat 
en  y  verfant  du  lait  peu-à-pcu  jufqu'à  ce  que  votre  plat  foit  prefque  plein  ,  mettez-y  du 
fucre  en  poudre  Aiffifamment  avec  la  rapure  d'un  citron,  enfuite  mettez  le  plat  fur  un 
fourneau  allumé  ,  8c  remuez  toujours  avec  la  cuiller  jufqu'à  ce  que  la  crème  foit  un  peu 
formée  :  alors  ralentiffez  un  peu  l'ardeur  du  feu  8c  continuez  de  remuer  toujours  avec 
la  cuiller  ,  8c  en  remuant  jettez  votre  crème  fur  le  bord  du  plat  ,  enforte  qu'il  n'en  refle 
que  peu  dans  le  fond  ,  8î  qu'elle  ait  ainii  formé  un  bord  tout-autour  du  plat  ;  ayez  foin 
qu'elle  ne  brûle  point  8c  qu'elle  refle  feulement  attachée  au  plat  :  étant  cuite  ,  faites-lui 
prendre  une  belle  couleur  avec  la  pelle  rouge  ,  8c  après  avec  la  pointe  du  couteau  vous 
détachez  tout  ce  bord  d'autour  du  plat ,  faifant  enforte  qu'il  refle  entier  :  vous  la  remettez 
dans  le  même  plat  8c  la  lailTez  encore  un  peu  fécher  dans  le  four  ,  dcforte  qu'elle  foit 
croquante  à  la  bouche  pour  la  fervir. 

Crème  vierge.  Il  faut  prendre  cinq  blancs  d'œufs  frais  ,  les  bien  fouetter  8c  les  mettre  dans 
une  cafierole  avec  du  fucre  en  poudre  ,  un  peu  de  fel  menu  ,  un  petit  morceau  de  cannelle 
en  bâton  ,  du  lait  ce  qu'il  en  faut,  8c  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange,  le  tout  étant  bien 
battu ,  vous  le  verfez  dans  un  plat  8c  le  mettez  fur  le  feu  pour  faire  cuire  votre  crème  : 
étant  cuite  ,  vous  la  dorez  avec  la  pelle  rouge  8c  fervez  chaudement. 

Crème  à  frire.  Caflez  huit  œufs  dans  une  cafferole,  mettez-y  deux  poignées  de  farine  ,  & 
délayez  bien  le  tout  enfemble  peu-à-peu  avec  une  pinte  de  lait  ;  mettez-y  un  peu  de  fel , 
un  peu  de  beurre  ,  de  l'écorce  de  citron  confite  hachée  menu  ,  Se  du  fucre  en  poudre  : 
le  tout  étant  bien  délayé  ,  pofez  la  cafTerole  fur  le  feu  ,  8c  remuez  toujours  jufqu'à  ce 
que  la  crème  foit  formée  :  étant  cuite,  mettez  un  peu  de  farine  fur  une  table  bien  nette, 
verfez-y  votre  crème  de  manière  qu'elle  s'étende  d'elle-même  8c  qu'étant  refroidie  elle 
fafl*e  comme  une  omelette  cuite  ;  enfuite  vous  la  coupez  par  morceaux  de  la  grandeur 
que  vous  fouhaitez  ,  8c  les  faites  frire  dans  du  fain-doux  ou  beurre  affiné  ,  prenant  g  jrde 
qu'ils  ne  s'attachent  dans  la  pocle  :  ayant  pris  belle  couleur  ,  tirez-les  8c  les  laiffez 
égoutter  :  dreflez-les  dans  un  plat  ;  poudrez-les  de  fucre  ,  arrofez-les  d'un  peu  d'eau  de 
fleur  d'orange  ,  8c  Jcs  fervez  chaudement. 
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On  peut,  Cl  l'on  veut     lorfque  cette  crème  eft  étendue  fur  la  table,  avoîr  du  beurre 

chaud  dans  une  poêle  ,  &  la  faiic  frire  enfuue  comme  une  omelette  :   quand    elL-   i  „rîc 

couleurd'un  côté  ,  on   la  yerfe  fur  un  plat,  &  on  la  fait  couler  doucement  dans  la  poèle 

pour  lui  faire  prendre  couleur  de  tous  cotés:   il  faut  la  fucrer  &  la  glacer,  puis  la  ferv  r 

chaudement.  ^       ^aiwivii 

Crème  de  chocolat.  Faites  bouillir  une  pinte  de  lait  avec  un  quarteron  de  fucre  uendant 
un  quart  d'heure  ,  puis  délayez  deux  jaunes  d'œufs  ,  mettez-les  dans  la  crème  8c  \\  £ni^\ 
encore  bouillir  trois  ou  quatre  bouillons  ;  ôtez-la  enfuite  de  defTus  le  feu  &  y  mettrez 
du  chocolat  râpé  jufqu'à  ce  que  la  crème  en  ait  pris  la  couleur  ,  remettez-la  après  trois 
ou  quatre  tours  fur  le  teu  ;  l'ayant  paflee  à  l'étamine ,  dreffez-la  dans  un  plat  &  la  fervez 
fitraudement. 

Crème  blanche.  Prenez  trois  demi-fetiers  de  lait  &  un  demi-quarteron  de  fucre  que 
vous  faites  bouillir  pendant  un  demi-quart  d'heure,  ôtez-les  enfuite  de  deiïus  le  ku  &  v 
mettez  deux  blancs  d'œufs  bien  fouettes  ;  remuez  bien  toujours  le  tout  enfemble  ,  84  remettez 
votre  crème  fur  le  feu  ,  faites-la  bouillir  quatre  ou  cinq  bouillons  en  la  fouettant  tou- 
jours ,  puis  dreffjz-la  dans  un  plat  ;  étant  refroidie  ,  arrofez-la  d'eau  de  fleur  d'orange  " 
poudrez-la  de  fucre  fin  8t  la  fervez.  ^    * 

Crème  de  piftaches.  Prenez  environ  trois  onces  de  piflaches ,  échaudez-les  8c  les  pilez 
dans  le  mortier  avec  un  peu  d'écorce  de  citron  confite  ;  le  tout  étant  bien  pilé  vous 
prenez  une  ou  deux  pincées  de  farine  avec  trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs  ,  délayez-les  en- 
femble dans  une  cafferole  avec  environ  un  quarteron  de  fucre  en  poudre',  y  vcrfant  du 
lait  peu-à-peu  ;  il  en  faut  un  peu  plus  d'une  chopine  :  le  tout  étant  bien  délayé  vous 
prenez  vos  piftaches  pilées ,  vous  les  délayez  bien  avec  le  lait  8c  les  paffez  à  l'étamine 
deux  ou  trois  fois  ;  après  cela  faites  cuire  votre  crème  comme  les  autres  :  étant  cuite 
verfez-la  dans  un   plat  81  la  fervez  froide.  *  ' 

Dariolts.  CafTez  dans  une  terrine  fcpt  à  huit  œufs  frais  ,  8c  les  délayez  bien  avec  un 
litron  de  fleur  de  farine  ,  mettez-y  du  fel  menu  à  difcrétion  ;  vous  pouvez  y  mettre  du 
fucre  en  poudre  fi  vous  fouhaitez  :  quand  cela  fera  bien  délayé  ,  verfez-y  peu-à-peu  du  lait 
la  quantité  qu'il  en  faut  ,  comme  fi  vous  vouliez  faire  de  la  bouillie  :  le  tout  étant  bien 
délayé,   faites-le  cuire  fur  le  feu  auffi  comme  de   la  bouillie:  étant  cuite,  tirez-la   8c  la 


cpailleur  d'un  pouce 
8c  rétendrez  également  par-^tout  ;  vous  mettez  deilus  un  peu  de  beurre  frais  par  petits 
morceaux  8c  les  ferez  cuire  au  four  fur  du  papier  graiffé.de  beurre  ou  poudré  de  farine  • 
il  ne  faut  qu'un  quart  d'heure  pour  les  cuire:  étant  cuites,  tirez-les  ,  poudrez-les  de  fucre  ' 
8c   mettez-y  une  petite  goutte  d'eau  de   fleur  d'orange  ou  d'eau-rofe.  ' 

Echaudés  au  beurre  OU  au  fel.  Jettez  fur  une  table  un  demi-litron  de  farine,  faitcs-y 
une  petite  fofl"e  au  milieu  8c  y  mettez  un  demi-verre  de  levure  de  bière  ,  8c  au  défaut 
gros  comme  une  noix  de  levain,  détrempez  le  tout  enfemble  avec  de  l'eau  chaude  ,  formez- en 
une  pâte  mollette  8c  la  tournez  en  forme  d'un  petit  pain  ,  puis  mettez-la  dans  un  lieu 
chaud  ,  afin  qu'elle  revienne  ou  fe  renfle  promptement  ;  fi  c'efl  en  été  ,  elle  pourra  Ce 
Ce  renfler  fuflîfamment  en  un  demi-quart  d'heure ,  8c  dans  une  autre  faifon  il  faudra  plus 
de  tems. 

En  attendant  que  le  levain  fermente  ,  vous  mettrez  fur  la  table  un  quart  de  fleur  de  fa- 
rine, &c  y  forez  une  fofle  au' milieu  ;  mettez-y  une  livre  de  beurre  frais  que  vous  manierez 
8c  ramollirez  entre  vos  mains  s'il  eft  trop  dur  ;  ajoutez-y  une  once  ou  un  peu  plus  de 
fel  menu  ,  8c  formez-en  une  pâte  avec  de  l'eau  froide  :  lorfque  cette  pâte  fera  pétrie  à  demi 
vous  prendrez  votre  levain  ,  le  mêlerez  avec  votre  pâte  ,  8c  achèverez  de  pétrir  le  tout 
enfemble  ;  enfuite  vous  la  roulerez  8c  la  couperez  par  petits  morceaux  ,  que  vous  mou- 
lerez avec  la  main  en  petits  pains  qu'il  faudra  étendre  pour  en  former  des  echaudés. 

Enfuite  ayez  dans  un  chaudron  ou  dans  une  pocle  à  confiture  de  l'eau  Se  la  mettez 
fur  le  feu  ;  lorfqu'ellc  fera  prête  à  bouillir  ,  jettez-y  dedans  vos  echaudés  ,  8c  les  y 
laifTez  jufqu'à  ce  qu'ils  reviennent  dcfTus  :  alors  remuez-les  un  peu  dans  cette  eau  avec 
une  éciimoire  ,  8c  les  laiflez  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  raffermis ,  8c  pour  le  con:ioître  vous 
tirerez  un  de  vos  écliaudés  ,  8c  vous  verrez  s'il  eft  affez  ferme  ,  enfuite  vous  les  ôterez 
iiors  de  l'eau  avec  une  écumoirc  ,  8c  les  mettrez  rcfTuyer  8c  refroidir  fur  un  clayon ,  puis 
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les  porterez  au  four  ;  11  ne  faut  qu'un  quart  d'heure  pour  les  faire  cuire  :  îl  eft  bon  qiie 
le  four  foit  chaud  comme  pour  cuire  de  gros  pâtés.  Si  les  échaudés  ne  prennent  point 
fuîiiramment  de  couleur  en  cuifant  ,  il  faudra  faire  un  peu  de  feu  clair  à  un  des  côtes  du 
four  ,  afin  que  la  chaleur  fe  rabatte  fur  les  échaudés   &  leur  donne   de  la  couleur. 

Les  échaudés  au  fel  fe  font  de  la  même  manière  ,  à  l'excepilon  du  beurre  qui  n'y 
entre  point. 

Echaudés  aux  œufs.  La  pâte  des  échaudés  aux  œufs  fe  prépare  comme  celle  des  échaudés 
au  beurre  ;  fur  un  quart  de  farine  on  doit  mettre  quinze  œufs  &  feulement  une  demi- 
livre  de  beurre  :  il  eil-  nécefTiire  que  la  pâte  foit  bien  manioc  &  plus  mollette  que  celle 
des  autres  échaudés  ,  afin  qu'elle  fe  gonfle  mieux  &  que  la  pâtiflerie  en  foit  plus  délic^j,e. 
Il  ne   faut  point  leur  donner  le  four  C\  chaud  qu'aux  autres.  -* 

Echaudés  glacés.  Prenez  des  échaudés  aux  œufs  quand  ils  fortent  de  l'eau ,  laifîez-les 
égoutter  &  raflermir ,  enfuite  coupez-les  par  moitié  entre  les  deux  croûtes ,  mettez-les  tremper 
dans  du  lait  avec  du  fucrc  ,  couvrez-les  &  les  mettez  fur  la  cendre  chaude  petidant  quatre 
ou  cinq  heures  pour  les  tenir  ciiaudement  :  il  ne  faut  pas  qu'ils  bouillent ,  de  peur  qu'ils 
ne  fo  mettent  en  bouillie  ;  enfuite  on  les  tire  du  lait  &  on  les  met  égouttcr  ,  puis  on  les 
tait  frire  dans  du  fain-doux  neuf:  étant  frits  &  bien  colorés  ,  on  les  tire  proprement  avec 
une  écumoire  ,  on  les  poudre  de  fucre  ,  on  les  glace  d'un  côté  &  enfuite  de  l'autre  ,  8c 
on  les  fert  chaudement. 

Epice  douce  des  PâtiJJiers.  Elle  efl  compofée  de  deux  onces  de  gingembre  &  d'une  once 
de  poivre  battus  enfemble  ,  à  quoi  on  ajoute  du  clou  de  girofle  battu ,  de  la  mufcade  râpée 
bien  menu  &  de  la  cannelle  battue  ,  de  chacun  une  once  fur  une  livre  de  fel  ;  le  tout  mêlé 
enfemble  &  confervé  en  lieu  fec. 

Flamiches.  Mettez  fur  une  table  bien  nette  environ  une  livre  &  demie  de  bon  fromage 
gras  &  un  peu  falé  qui  foit  fait  depuis  dix  ou  douze  jours  ,  écrafez  ce  fromage  avec  vos 
mains  Se  le  maniez  jufqu'à  ce  que  vous  ne  fentiez  plus  de  grumeaux  en  le  pafiant  plu- 
sieurs fois  fous  un  rouleau  de  bois  ,  enfuite  ajoutez-y  une  livre  &.  demie  de  bon  beurre  frais , 
deux  onces  de  fel  ou  environ  qui  foit  menu  ,  8c  huit  ou  neuf  œufs  ;  maniez  enfemble  toutes 
ces  chofes  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  liées  comme  i\  c'étoit  de  la  pâte  bien  molle  ou 
de  la  farce  ,  après  cela  étendez-la  bien  fur  une  table  Se  verfez-y  un  verre  d'eau  ou  de 
lait  ,  afin  que  votre  farce  fe  détrempe  Si  devienne  claire  pour  ainil  dire  comme  fi  c'étoit  des 
ceufs  battus. 

Votre  farce  étant  faite,  prenez  environ  un  quart  de  fleur  de  farine,  répandez-en  fur 
la  farce  environ  les  deux  tiers ,  qu'il  faut  mêler  Si  incorporer  avec  cette  farce ,  enfuite 
mêlez-y  prefque  le  reile  de  votre  farine  ,  à  la  réferve  d'une  ou  de  deux  poignées.  Quand 
vous  aurez  ainfi  lié  votre  pâte  ,  vous  la  poudrerez  d'un  peu  de  farine  ,  &  la  manierez 
doucement  deux  ou  trois  fois  dans  l'efpace  d'un  bon  demi-quart  d'heure  ;  puis  il  faudra 
étendre  un  pou  cette  pâte  \\\\q  ou  deux  fois  avec  le  rouleau  ,  8c  la  mettre  en  mafle  pour 
la  lailfer  repofcr  un  demi-quart  d'heure  ,  enfuite  roulcz-la  en  long  Se  la  coupez  pour  en 
taire  des  gâteaux  de  telle  grandeur  qu'il  vous  plaira  ,  8c  leur  donnez  l'épaifiêur  de  deux 
travers  de   doigt ,   plus  ou  moins  ,   à   proportion  de   leur  grandeur. 

Oii  mettra  ces  gâteaux  fur  du  papier  graiffé  de  beurre,  puis  on  les  façonnera  tout- 
autour  du  bord  ,  on  piquera  le  defTus  ,  on  les  dorera  d'œuf  8c  on  les  mettra  au  four  : 
il  ne  faut  qu'une  demi-heure  pour  les  cuire.  Le  four  doit  être  bien  bouché  ,  afin  de  leur 
donner  plus  de  couleur,  regardez  de  fois  à  autre  aux  gâteaux  pendant  qu'ils  font  autour, 
afin  d'empêcher  qu'ils  ne   foient  brûles. 

Gâteau  tnclkt  fait  dans  une  tourtière.  Mettez  dans  une  terrine  deux  petits  fromages  à  la 
crème  qui  foient  frais  faits  avec  un  quarteron  de  bon  beurre  frais  qui  foit  fondu  ,  8c 
quatre  œufs ,  blanc  8c  jaune  ,  incorporez  bien  le  tout  enfemble  en  y  mêlant  peu-à-peii 
trois  petites  cuillerées  de  fleur  de  farine  ;  ajoutez-y  trois  bonnes  cuillerées  de  fucre  en 
poudre  Se  un  peu  de  fel  menu  ;  il  finit  que  cette  farce  foit  à-peu-près  de  la  confifîance 
de  la  bouillie  qui  eft  cuite  ,  Se  fi  vous  jugez  qu'elle  foit  trop  épalffe  ,  mettez-y  une 
petite  cuillerée  de  lait  ou  d'eau  pour  la  rendre  plus  coulante;  enfuite  graiflcz  le  dedans 
d'une  tourtière  avec  un  petit  morceau  de  beurre  frais,  verfez  votre  farce  dedans,  enforte  qu'il  y  en 
ail  par-tout  l'épaifiêur  d'un  travers  de  doigt,  8c  mettez  la  tourtière  dans  le  four  ou  fur  la  braife  , 
Se  en  ce  cas  couvrez  la  tourtiwc  de  fon  couvercle  fur  lequel  vous  mettrez  de  la  cendre  chaude 
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8t  aufTi  de  la  braife  ,  faifant  enforte  qu'il  n'y  en  ait  pas  plus  en  un  lieu  qu'en  un  autre  : 
il  faudra  de  fois  à  autre,  découvrir  la  tourtière  ,  afin  de  voir  fi  le  gâteau  fe  cuit  8c 
prend  plus  de  couleur  en  un  endroit  qu'en  l'autre  :  il  faudra  auflî  ôter  une  partie  de  la 
braife  qui  eft  du  côté  de  la  partie  du  gâteau  trop  colorée.  Si  ce  gâteau  renfle  beaij^coup 
pendant  qu'il  cuit,  deforte  qu'il  touche  au  couvercle  de  la  tourtrere  ,  c'eft  un  figne  qu'il 
y  a  trop  de  feu,  ou  que  ce  gâteau  eft  trop  épais  :  c'eft  pourquoi  vous  diminuerez  le  feu  ,  ou 
vous  retirerez  un  peu  la  tourtière  hors  du  feu,  &  la  tiendrez  découverte  un  peu  de  tem?  pour 
donner  de  l'air  au  gâteau  afin  qu'il  s'abailïe  ;  puis  vous  recouvrirez  la  tourtière  avec  fon 
couvercle  garni  d'un  peu  de  braife  ,  &  vous  la  remettrez  fur  de  la  cendre  chaude  pour  achever 
de  faire  cuire  ce  gâteau  :  il  faut  environ   trois  quarts   d'heure   pour  le  faire  cuire  à  loifir. 

Lorfqu'il  fera  cuit  fuffifamment ,  vous  le  mettrez  fur  une  grande  affiette  8c  vous  le  pou- 
drerez de  fucre  par-deffus  :  il  eft  bon  chaud  Se  froid. 

Si  vous  faites  cuire  ce  gâteau  dans  un  four  ,  il  ne  faut  point  couvrir  la  tourtière  ,  il  cuira 
plus  facilement ,  8c  vous  pourrez  le  faire  plus  épais  en  lui  donnant  l'épaifleur  d'un  bon  pouce 
ou  un  peu  plus  ,  à  proportion  de  la  hauteur  de  la  tourtière. 

Gâteau  mollet  fons  fromage.  Mettez  deux  litrons  de  farine  fur  une  table  bien  propre  ,  faitcs- 
y  une  fofle  au  milieu  ,  jetrez-y  peu-à-peu  environ  une  chopine  de  crème  ou  lait  pour  dé- 
tremper la  farine  8c  en  former  une  pâte  ,  mettez- y  du  fel  menu  à  difcrétion  8c  quatre  œufs  , 
pétrifiez  bien  le  tout  enfemble  :  votre  pâte  étant  formée  ,  étendez-la  avec  un  rouleau  Se 
la  couvrez  d'une  livre  de  beurre  frais ,  enfuite  incorporez  bien  le  beurre  avec  votre  pâte 
en  la  maniant  comme  il  faut.  Formez  votre  gâteau  de  la  grandeur  que  vous  fouhaitez, 
dorez-le  d'œuf  Se  le  mettez  cuire  au  four  :  il  faut  trois  quarts  d'heure  pour  le  cuire  ,  Si  que 
le  four  foit  raifonnablement  chaud. 

Gâteau  feuilleté.  Prenez  trois  livres  de  fleur  de  farine  ,  détrempez-la  avec  de  l'eau  ,  mettez- 
y  fi  vous  voulez  quelques  jaunes  d'œufs  8c  un  peu  de  iel  menu  :  votre  pâte  étant  pétrie  un 
peu  molle  ,  vous  la  mettez  en  pain  8c  la  laiflez  repofer  environ  une  demi-heure  afin  qu'elle 
fe  refiuie  ;  enfuite  étendez-la  avec  le  rouleau  à  l'épaifleur  d'un  doigt ,  en  la  poudrant  di^llus 
8c  defi"ous  de  farine  :  votre  pâte  étant  ainfi  étendue  ,  vous  prenez  deux  livres  8c  demie  de 
bon  beurre  frais  8c  retendez  fur  votre  abaifi^e  ;  pliez  votre  pâte  en  double  ,  ciofoite  qu'elle 
renferme  le  beurre  :  vous  retendez  une  féconde  fois  ,  y  jettant  de  la  farine  de  fois  à  autre  ,  8c 
la  repliez  de  mém.e  jufqu'à  cinq  ou  Ç[yi  fois  en  la  poudrant  de  farine  à  chaque  fois  :  enfin 
à  la  dernière  fois  que  la  pâte  eft  en  mafle  ,  vous  retendrez  de  l'épaifTeur  que  vous  voulez  que 
foit  votre  gâteau  ,  vous  le  dorerez  d'œuffi*  le  ferez  cuire  au  four  fur  du  paper  graille  de  beurre. 

Gâteau  feuilleté  d'une  autre  manière.  Mettez  fur  une  table  bien  propre  deux  litrons  de  fleur 
de  farine  ,  faites-y  une  folfe  au  milieu,  mettez-y  un  fromage  mou  qui  n'ait  point  été  écrémé  , 
cafl!ez-y  quatre  œufs  8c  y  ajoutez  du  f^l  menu  raifonnablement,  joignez-y  une  livre  de 
beurre  frais  ,  Se  du  tout  formez-en  une  pâte  en  y  ajoutant  un  peu  de  lait ,  faites  enforte 
que  la  pâte  (bit  maniable  :  quand  la  pâte  fera  faite  ,  mettez-la  en  pain  8c  la  laiflez  repofer 
une  demi-heure  pour  qu'elle  s'eflîiie  ,  enfuite  étendez- la  avec  le  rouleau  Se  la  pliez  en 
quatre  ,  étendez-la  encore  8c  la  repliez  jufqu'à  trois  ou  quatre  fois  ,  puis  formez  votre  gâteau 
de  l'épaifleur  d'un  pouce  ,  dorez-le  d'œuf  Se  le  faites  cuire  au  four  fur  un  papier  graifle  de 
beurre  ou  un  peu  de  farine  defll'us  ,  afin  que  le  gâteau  ne  s'attache  point  au  papier. 

Gâteau  d'amandes.  Mettez  fur  une  table  un  litron  ,  ou  un  peu  plus  de  fleur  de  farine  , 
faites  un  creux  au  milieu  ,  mettez-y  trois  jaunes  d'œufs  Se  une  demi-livre  de  fucre  en  pou- 
dre ,  ajoutez-y  une  demi-livre  d'amandes  douces  que  vous  aurez  pelées  à  l'eau  chaude  8c 
enfuite  bien  pilées  dans  un  mortier  de  marbre  ,  de  pierre  ou  de  bois  ,  mettez-y  aufli  un 
quarteron  de  bon  beurre  frais ,  ajoutez-y  un  peu  de  fel  menu  Se  un  peu  de  fleur  d'orange  , 
maniez  bien  enfemble  toutes  ces  chofes  ,  8c  fi  la  pâte  vous  femble  trop  dure  ,  vous  y  ajou- 
rerez un  peu  de  crème  ou  de  lait.  Lorfque  cette  pâte  fera  préparée  ,  étendez-la  uniment  en 
forme  de  gâteau  fur  du  papier  qui  foit  graifle  de  beurre  ,  donnez-lui  l'épaifleur  d'un  bon 
doigt  Se  le  mettez  au  four  :  il  faut  lui  donner  un  feu  doux  ;  une  heure  fuftic  pour  le  faire 
cuire.  Quand  il  fera  tiré  du  four ,  glacez-le  de  fucre  de  cette  manière  :  on  met  un  peu  de 
blanc  d'œuf  crud  fur  une  afllette  ,  on  le  bat  un  peu  ,  8c  on  y  jette  du  fucre  en  poudre  bien 
fin  jufqu'à  ce  qu'il  foit  un  peu  épais  ;  on  y  met  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange  Se  on  mêle 
bien  le  tout  enfemble  ,  enfuite  on  prend  cette  glace  avec  un  couteau  ,  8c  on  l'étend  delfus 
le  gâteau  d'amandes  ,  puis  on  le  remet  un  peu  de  tcms  à  l'cntrcc  du  four  peur  féthcr  la 
glace  5  8e  aufll-tôt  qu'il  fera  hors  du  four  ,  on  peut  piquer  fur  le  gâteau  du  canelas  un  peu 
'Xomi  IL  Xi XX 
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haut  ,  ou  des  lardons  d'écorce  de  citron  confite  qu'il  faut  piquer  proprement  pendant  que 
la  glace  eft  chaude  ,  &  le  mettre  en  lieu  fec. 

Gâteau  de  Milan.  Il  faut  fur  une  livre  de  fleur  de  farine  ,  demi-livre  de  beurre  frais  & 
demi- livre  de  fucre  en  poudre  ;  mêlez  bien  la  farine  avec  le  fucre  ,  puis  mettez  le  beurre 
au  milieu  avec  quatre  jaunes  d'œufs  &  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange  ou  d'eau  de  rofe , 
&  pêtrillv'z  bien  le  tout  :  fi  la  pâte  cft  trop  dure  ,  ajoutez-y  un  jaune  d'œuf  ou  un  peu  d'eau 
tiède  ;  la  pâte  étant  bien  pétrie  &  maniée  fuffifamment  ,  vous  retendrez  en  forme  de  gâteau 
îk  le  mettrez  fur  du  papier  graiffé  de  beurre  :  il  faut  donner  à  ce  gâteau  environ  l'épaifTeur 
de  deux  bons  pouces  :  vous  pouvez  auffi  façonner  le  bord.  Laiflez  un  peu  revenir  votre 
gâteau  ,  enfuite  dorez-le  d'œufs  une  fois  ou  deux  &  le  mettez  au  four  :  on  peut  auparavant 
le  piquer  par  endroit.  Il  pourra  être  cuit  fuffifamment  en  une  bonne  demi-heure. 

Gaufres  au  lait  OU  à  la  crème.  Mettez  deux  litrons  de  fleur  de  farine  fur  une  table  bien 
propre  ,  faites-j'  un  creux  au  milieu  ,  caffez-y  Cx-x.  œufs  &  les  délayez  enfemble  en  y  ajoutant 
du  lait  ou  de  la  crème  ,  mcttcz-y  la  grofleur  du  poing  de  fromage  mou  qui  n'ait  point  été 
écréme  ,  8c  environ  une  demi-livre  de  bon  beurre  fondu  &  du  fel  menu  à  difcrétion  ;  mêlez 
bien  toutes  ces  chofes  enfemble  ,  &  lorfque  la  pâte  fera  bien  lice  ,  vous  mettrez  chauffer  le 
gaufrier  fur  un  petit  feu  clair  :  quand  il  fera  chaud  d'un  coté  ,  vous  le  ferez  chauffer  de 
l'autre  en  le  retournant  :  on  ne  doit  pas  le  chauffer  jufqu'à  ce  qu'il  fume,  parce  qu'il  fcroit 
trop  chaud  &  brûleroit  les  gaufres. 

Lorfque  le  gaufrier  fera  chaud  fuffifamment ,  il  faudra  l'ouvrir  &  le  graiffer  des  deux 
côtés  avec  un  morceau  de  bon  beurre  que  vous  tenez  dans  un  coin  de  ferviette  ,  &  mettr» 
dedans  environ  la  grofleur  d'un  petit  œuf  de  votre  pâte  que  vous  étendrez  un  peu  en  long  , 
après  vous  fermerez  doucement  le  gaufrier  en  le  piefiânc  un'peu  &  le  mettrez  fur  le  feu  ;. 
quand  vous  jugerez  qu'elle  pourra  être  cuite  d'un  côté  ,  vous  le  tournerez  de  l'autre  ,  afin 
que  la  gaufre  foit  cuite  des  deux  côtés  ;  puis  vous  la  lèverez  doucement  hors  du  gaufrier  ^ 
ayant  foin  auparavant  de  couper  avec  un  couteau  tout  ce  qui  déborde ,  qui  eft  ordinaire- 
ment biûlé  &  noir. 

Quand  il  y  en  a  une  de  cuite  ,  vous  faîtes  encore  chauffer  votre  fer  ,  8c  le  graîflez  â" 
chaque  fois  avec  le  beurre  qui  eft  dans  la  ferviette,    8c  continuez  jufqu'à  la  fin. 

Gaufres  au  fucre.  (^^afl'ez  fix  œufs  dans  une  terrine,  ajoutez-y  une  demi-livre  de  fucre  eiT 
poudre  Se  une  demi-livre  de  fleur  de  farine  ,  ou  un  peu  plus  ;  détrempez  bien  toutes  ces. 
chofes  enfemble  ,  enfuite  mettez-y  un  quarteron  de  bon  beurre  frais  qui  foit  fondu,  8c  l'in- 
corporez bien  dans  la  pâte  avec  une  gâche  ou  cuiller.  Si  vous  jugez  que  la  pâte  foit  trop 
claire  ,  vous  y  ajouterez  un  peu  de  fucre  8c  de  farine  pour  l'épaiffir.  Quand  la  pâte  fera 
comme  il  faut ,  vous  mettrez  chauffer  le  fer  Se  les  ferez  cuire   comme  les  gaufres  au  lait. 

Gaufres  d*une  autre  manière.  Faites  chauffer  une  pinte  de  lait  dans  un  petit  chaudron  ,  un 
peu  plus  que  tiède  ;  mettez  dans  une  terrine  ou  autre  vaifleau  environ  deux  livres  de  fleur 
de  farine  ;  délayez-la  bien  peu-à-peu  avec  le  lait  un  peu  chaud  ;  ajoutez-y  une  bonne 
demi-cuillerée  de  bonne  levure  de  bière,  c'efl-à-dire  de  la  levure  qui  foit  cpaiflTe  ;  mettez- 
y  enfuite  trois  quarterons  de  beurre  frais  ,  que  vous  aurez  fait  fondre  dans  un  poêlon  ," 
aioutez-y  du  fel  menu,  puis  jettez  dans  la  pâte  une  douzaine  de  jaunes  d'œufs  ,  en  les  y 
délayant  doucement  avec  une  cuiller  de  bois. 

Il  eft  bon  d'obferver  que  quand  les  œufs  font  incorporés  dans  la  pâte  ,  on  ne  doit  plus  l;i 
remuer  que  légèrement  ,  parce  que  les  gaufres  feroient  moins  légères  fi  on  remuoit  beau- 
coup Se  rudement  la  pare. 

On  met  le  vaifTeau  où  eft  la  pâte  au  coin  du  feu  ,  Se  on  le  couvre  chaudement  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  levée  ou  renflée  ;  il  faut  bien  deux  heures  pour  faire  lever  ou  bouffer  celte  pâte; 
cela  dépend  de  la  bonté  de  la  levure  que  l'on  y  a  mife. 

Quand  la  pâte  fera  bien  bourfoufi-lce,  on  fera  chauffer  le  gaufrier,  Se  on  le  frottera  de 
beurre  ,  comme  on  a  dit  ci-devant  ,  puis  on  y  mettra  de  la  pâte  avec  une  cuiller  ;  en  même 
icms  on  fermera  IC'  gaufrier  ,  Se  on  le  mettra  fur  un  petit  feu  clair  ,  ou  fur  un  fourneau  , 
avec  du  charbon  allumé. 

Macaron.  Vc\tz  Se  pilez  une  irvre  d'amandes  douces,  comme  celles  de  mafTepain  ;  étant 
pilées  ,  ajoutez-y  quatre  blancs  d'œufs  Se  une  livre  de  fucre  en  poudre  ,  puis  mêlez  bien  le- 
tout  enfemble  ;  vous  pouvez  y  ajouter  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange  8c  le  piler  encore  \m 
p?u  ;  après  quoi  vous  drefferez  vos  macarons  fur  éw  papier  en  long  ou  en  ovale  ,  !e:s 
éloignant  un  peu  les  uns  des  aurres  afin  qu'.ls  ne  fè  touchent  point  :  ayant  tout  drefTc  ^ 
itous  les  poudrerea  de  fucre  fin  8c  les  mettrez  cuire  au  four  jafq^u'à  ce  q^ir'ih  fbieni  fermes 
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par-delTus  :  il  faut  que  la  chaleur  du  four  foit  douce  ,  8c  que  l'ârre  pourtant  Coït  un  peu 
chaud  ,  afin  de  faire  poufler  la  pâte  8c  la  faire  bouffer  :  le  macaron  doit  être  au  four  un 
peu  plus  loiig-tems  que  le  mafiepain  ,  parce  qu'il  eft  plus  épais  :  on  peut  y  lailTer  le  macaron 
JLilqu'à  ce  qucle  four  foit  refoidi ,  enfuite  le  lever  de  defTus  le  papier  81  le  mettre  en  lieu  fec. 

M.ijfepiun  commun.  Ayez  deux  livres  d'amandes  douces ,  mettez-les  dans  de  l'eau  prefque 
bouillante ,  lai(îez-Ies-y  tremper  un  quartd'heure  ,  enfuite  tirez-les  8c  les  pelez  ,  jetiez-les 
à  mefure  dans  de  l'eau  fraîche  ,  puis  ôtez-ks  pour  les  mettre  égoutter  fur  une  ferviette  ; 
étant  bien  effuyées ,  pilez-les  dans  un  mortier  ,  y  ajoutant  à  diverfes  fois  un  peu  de  blanc 
tl'œuf ,  afin  qu'elles  ne  deviennent  point  en  huile  :  il  faut  piler  les  amandes  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  réduices  en  pâce  bien  douce  ;  ce  qui  fe  connoît  lorfqu'en  la  maniant  entre  les  doigts 
il  ne  fe  rencontre  aucune  dureté. 

lia  pâte  étant  bien  pilée  ,  on  clarifie  une  livre  de  fucre  ,  on  le  fait  cuire  à  la  plume  8c: 
on  jette  la  paie  dedans  ,  mêlant  bien  le  tout  enfemble  avec  la  gâche  fur  un  petit  feu  ,  en 
remuant  toujours  de  peur  qu'elle  ne  s'attache  à  la  poêle  :  on  connokra  que  la  pâte  fera 
com.ne  il  faut,  quand  en  la  touchant  du  dos  de  la  main,  rien  ne  s'attachera  ,  ce  qui  eft 
une  marque  qu'elle  eft  aflcz  deffechée  :  pour  lors  on  la  tire  hors  de  la  poêle  8c  on  la  met 
fur  une  alîiette  ,  ayant  foin  de  la  poudrer  de  fucre  dcflbus  Se  deffus  ;  étant  refroidie  ,  on  la 
place  fur  une  table  ,  8c  on  la  façonne  de  telle  manière  qu'il  plaît ,  en  la  maniant  avec  du 
fucre  en  poudre.  On  peut  la  palier  à  la  feringue  ,  mettant  au  fond  une  plaque  de  fer-blanc 
ou  de  cuivre  rouge  qui  foit  percée  dans  le  milieu  d'un  trou  à  y  fourrer  le  petit  doigt ,  8c 
qui  foit  faite  en  petite  dent  tout-autour  ;  on  les  dreflê  fur  du  papier  en  rond  ou  en  long, 
tjn  peut  aulîi  façonner  cette  pâte  en  abaifle  bien  mince  ,  8c  la  couper  de  telle  grandeur  qu'oa 
fouhaite  ,  puis  les  ranger  fur  du  papier  Se  les  mettre  cuire  au  four.  A  l'égard  de  ceux-ci, 
•quand  ils  font  cuits ,  on  les  levé  de  deffus  le  papier  ,  on  glace  le  delTous  de  la  même  ma- 
nière que  le  gâteau  d'amandes  ,8c  on  les  met  encore  un  moment  dans  le  four  pour  faire  fécher 
la  glace  :  on  les  ferre  en  lieu  fec  pour  s'en  fervir  au  befoin. 

Majjepain  Royal.  Avec  la  même  pâte  on  fait  encore  du  maflepain  royal  :  pour  cela  oti 
prend  de  la  même  pâte,  on  la  file  fur  une  table  avec  du  fucre  en  poudre  ,  Se  on  la  fait  de 
la  grofleur  du  doigt  ;  on  la  coupe  par  morceaux  8c  on  en  fait  des  anneaux  à  y  paHer  le 
doigt  dedans  ,  enfuite  on  trempe  ces  anneaux  dans  du  blanc  d'oeuf  battu  ,  8c  on  les  jette 
sprès  dans  du  fucre  en  poudre  ,  d'où  on  les  tire  pour  les  ranger  fur  du  papier  8c  les  faire 
cuire  enfuite  au  four. 

P.iin-beni  &  Brioches.  Ayez  un  demi-boideau  de  la  plus  belle  fleur  de  froment ,  de  la- 
quelle vous  prendrez  le  tiers  pour  faire  le  levain  que  vous  détremperez  avec  levure  de  bière 
8c  eau  chaude  :  quand  il  fera  fait ,  vous  le  lailferez  revenir  dans  une  jate  de  bois  que  vous 
aurez  fait  chaulîer  ,  8c  qu'il  faudra  bien  couvrir  en  hiver  :  fi  c'eft  en  été  ,  il  faut  deux 
heures  pour  la  faire  revenir  fuftifamment ,  8c  en  hiver  fix  heures  :  lorfque  vous  verrez  qu'elle 
fera  renflée,  vous  détremperez  avec  de  l'eau  chaude  le  refte  de  la  farine  avec  le  levain, 
vous  y  mettrez  un  demi-quarteron  de  fel  bien  menu  ,  une  livre  8c  demie  de  bon  beurre 
frais  ,    une  demi-douzaine  d'oeufs    8c  un  fromage  mou  ,  8c   fi  la  pâte   étoit  trop   liée  ,  vous 

ijouvez  y  ajouter  du  lait  :  vous  mêlerez  bien  le  tout  enfemble  ,  8c  le  pétrirez  fur  une  table 
)ien  propre  en  le  froiflant  avec  la  paume  de  la  main  le  plus  long-tems  que  vous  pourrez  , 
l'étendant  8c  retournant  de  tous  côtés  ;  &  après  l'avoir  long-tems  froilfc  ,  vous  le  façonnerez 
fur  la  pelle  avec  laquelle  vous  le  voulez  enfourner  ,  l'y  laifferez  bien  revenir  8c  le  piquerez 
avec  un  morceau  de  bois  pointu  ,  afin  qu'il  ne  fe  bourfouffle  pas  :  lorfqu'il  fera  prêt ,  vous 
le  dorerez  8c  l'enfournerez  ,  bouchant  bien  le  four  comme  au  pain  }  cependant  il  eft  nécef- 
faire  de  prendre  garde  qu'il  n'ait  pas  trop  de  couleur. 

Quand  il  fera  cuit  Se  que  vous  le  tirerez  ,  il  faudra  le  pofer  doucement  fur  quelque  rond 
de  bois  eu  fur  un  clayon  pour  le  laiflcr  refroidir  ,  de  cramte  qu'il  ne  fe  rompe. 

La  dorure  fera  faite  fimplemeni  avec  des  œufs  battus  fans  eau  :  on  fe  fert  d'une  petite  brofle 
à  long  poil  pour  le  dorer  ;  il  eft  bon  que  le  poil  foit  délié  :  au  défaut  de  brodé  on  peut  fe  fervir 
d'un  petit  balai  de  plumes.  Avec  la  même  pâte  on  peut  faire  des  brioches  Se  les  dorer  de  même. 

Lnc  demi-heure  fufîit  pour  cuire  un  pain-beni  d'un  demi-boilfeau  de  farine;  mais  il  faut 
que  le  four  foit  un  peu  moins  chaud  que  pour  le  gi  os  pain. 

foiipelain.  Prenez  des  fromages  à  petits  choux  ,  ce  fou  des  fromages  non  écrémés  qui 
font  faits  du  même  jour  ,  laiffez-les  bien  égoutter  ,  puis  mettez  ces  from  iq[es  dans  une 
terrine  avec  trois  œufs  ,  deux  poignées  de  firine  8c  un  peu  de  fel  menu  ;  délayez  bien  le 
loui  cnfçmblc  avec  une  gâciie  de  bois  :  cela  fait  ,  po^ea  votic  farce  fur  du  papier  grailfé  de 
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beurre  ,  ou  bien  clans  une  tourtière  aufli  graiflee  -,  étendez-le  en  forme  d'abailTe  épalfTe  en- 
viron d'un  travers  de  doigt  ;  mettez-y  çà  &  là  quelques  petits  morceaux  de  bon  beurre  frais 
defl"us  &  le  portez  cuire  au  four  :  il  ne  faut  qu'une  petite  demi-heure  pour  faire  cuire  cela  : 
étant  cuit ,  tirez-le  ,  ouvrez-le  proprement  en  deux  pour  en  féparer  les  deux  croûtes  l'une 
d'avec  l'autre  ;  enfuite  faites  un  peu  rouflir  une  quantité  fuffifante  de  bon  beurre  frais  dans 
ime  tourtière  ,  &  y  plongez  la  croûte  de  deflus  la  première  ;  laiflez-l'y  un  peu  de  tems  & 
l'en  retirez  ,  prenant  garde  de  ne  la  pas  rompre  ;  mettez-la  égoutter  fur  un  petit  clayon  ,  puis 
trempez  votre  autre  croûte  de  la  même  manière  ,  8c  la  mettez  aufli  égoutter  :  les  deux  croûtes 
étant  égouttées ,  poudrez- les  bien  de  fucre  deffus  &  deflbus ,  &  arrofcz-les  dedans  d'un  peu 
d'eau  de  fleur  d  orange.  Vous  pouvez  ,  fi  vous  voulez  garnir  le  dedans  de  la  croûte  de  deflbus 
de  petites  tranches  d'écorce  de  citron  confite  ,  Se  la  couvrir  de  la  croûte  de  defl"us  qu'il  faudra 
bien  fucrer  ;  après  quoi  vous  remettrez  le  poupelain  à  l'entrée  du  four  afin  de  le  fécher  ,  & 
pour  le  tenir  chaudement  jufqu'à  ce  que  vous  vouliez  le  fervir. 

R.itons.  Jettez  fur  une  table  bien  propre  un  litron  de  fleur  de  farine  ,  foites  une  petite 
fofle  au  milieu  ,  mettez-y  un  quarteron  de  beurre  frais,  une  demi-once  de  fel  menu  &  un 
demi-fetier  d'eau  tiède;  maniez- bien  le  tout  enfemble  &  en  formez  une  pâte  bien  liée  & 
mollette  ,  enfuite  faites-en  de  petites  abaifles  rondes  de  l'épaifl*eur  d'un  quart  d'écu  ,  donnez- 
leur  la  grandeur  qu'il  vous  plaira  ;  ordinairement  on  les  fait  petites  &  on  les  met  dans  de 
petites  tourtières  graifl"ées  de  beurre  ,  ou  fur  du  papier  aufll  graifl"é  ou  bien  poudre  de  farine, 
afin  qu'ils  ne  s'attachent  point  au  papier  ;  on  les  garnit  d'un  pen  de  farce ,  comme  on  l'a 
inarqué  à  la  crème  pâtiflîere  ,  il  n'en  faut  guère  mettre  ;  enfuite  on  les  dore  légèrement 
d'un  jaune  d'oeuf,  8c  on  les  met  cuire  au  four  :  étant  cuits ,  on  les  poudre  de  fucre  8c  d'une 
goutte   d'eau  de    fleur  d'orange  ,  puis  on  les  fert   chaudement. 

Talmoufcs.  Prenez  gros  comme  les  deux  poings  de  fromage  qui  folt  fait  de  lait  noa 
écrémé  ,  mettez-le  dans  une  terrine  ,  cafl"ez-y  deux  œufs ,  ajoutez-y  un  peu  de  fel  menu  , 
une  bonne  poignée  de  fleur  de  farine,  8c  gros  comme  un  oeuf  de  beurre  frais  ,  maniez  bien 
le  tout  avec  la  main  ,  faites  enforte  qu'il  foit  bien  délayé  ;  Ç\  la  farce  eft  trop  épaifle  , 
ajoutez-y  un  peu  de  lait  j  prenez  garde  qu'elle  ne  foit  point  trop  claire,  mais  qu'elle  foit 
d'une  bonne  confiftance  ;  faites  une  pâte  fine  ,  tirez-en  des  petites  abaifles  rondes  de  la 
grandeur  que  vous  fouhaitez  ,  mettez  de  la  farce  deflîis  raifonnablement  au  milieu  ,  enfuite 
relevez  les  bords  des  trois  côtés ,  pincez-en  bien  les  coins  afin  qu'en  cuifant  ils  ne  fe  re- 
lâchent point  ,  dorez  les  talmoufcs  d'un  jaune  d'oeuf  battu  ,  Se  les  f^iites  cuire  au  four  dans 
des  petites  tourtières  que  vous  graiflércz  de  beurre  fondu  ,  ou  fur  du  papier  aufli  graifl*é 
de  beurre  :  prenez  garde  de  ne  point  trop  mettre  de  farce  dans  les  talmoufcs  ,  parce  qu'elles 
renflent  au   tour  ,  8c  qu'elles  couleroient  dehors  en  cuifant. 

Tarte  à  la  crème.  Faites  une  abaifl"e  de  pâte  fine  ,  formez  la  tarte  de  la  grandeur  que 
vous  fouhaitez  8c  y  faites  un  bord  autour  de  la  hauteur  de  deux  doigts  ou  environ,  donnez- 
lui  répaifl*eur  d'un  écu  au  plus  à  proportion  de  fa  grandeur;  faites  enforte  que  le  milieu 
du  fond  foit  un  peu  plus  épais  que  le  refte  ,  mettez- la  fur  une  planche  avec  un  papier  beurré 
par-dcfibus  ,  laiflez  reflliyer  la  croûte  8c  la  garniflez  de  crème  pâtiflîere  ,  l'étendant  par-tout 
également  ,  enfuite  vous  la  couvrirez  de  bandes  de  pâte  bien  mince  ,  vous  la  poudrerez  de 
fucre  ,  8c  la  mettrez  cuire  au  four  :  quand  elle  fera  cuite  vous  la  poudrerez  encore  de  fucre 
8c  d'un   peu  d'eau  de  fleur  d'orange. 

TarteLttes.   Les   petites  tartelettes  fe  font  de  même ,  excepté  qu'elles   font   plus  petites. 

Tarte  au  fromage  OU  Flan.  Prenez  du  fromage  mou  non  écrémé  ,  fuivant  la  quantité  que 
TOUS  voulez  faire  de  tartes  ;  mettez-le  dans  une  terrine  ,  Se  falez-le  à  difcrétion  ;  faites 
fondre  un  morceau  de  beurre  frais  Se  le  jettez  dedans  ,  ajoutez-y  des  œufs  ,  blanc  8c  jaune, 
fuivant  la  quantité  du  fromage  ,  mettez-y  un  peu  de  fleur  de  farine ,  &  mêlez  bien  tout 
cela  enfemble  avec  la  gâche  ,  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  bien  délayé  :  fi  la  farce  eft  trop 
épaifle  ,  verfez-y  im  peu  de  lait  8c  la  rendez  épaifle  comme  de  la  bouillie  qui  eft  cuite  ; 
enfuite  formez  les  tartes  de  telle  grandeur  que  vous  jugerez  à  propos  ,  8c  de  la  même 
manière  que  l'on  a  dit  ci-defl\is  ,  8c  les  reraplifl"ez  de  la  farce  que  vous  étendrez  bien  éga- 
lement ;  mettez  deflbus  des  petits  morceaux  de  beurre  frais  ;  dorez  de  jaune  d'œuf  le  bord 
des  tartes ,  8c  les  portez  fur  du  papier ,  graifie  de  beurre ,  cuire  au  four  :  étant  cuites  ,  tirea- 
les  8c  les  poudrez   de  fucre. 

Tarte  ru  fromage  d'une  autre  manière.  Prenez  un  fromage  mou  qui  foit  fait  de  lait  non 
écrêm.é  8c  qui  foit  bien  refliiyé  ,  écrafez-le  fur  une  table  bien  propre  avec  un  rouleau  ; 
mettez  le  enfuite  dans  une  terrine  8c  y  ajoutez  wn  demi-fetier  ou  environ  de  bonne  crème 
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douce  quî  Toit  épaifle  ,  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs ,  un  peu  de  fel  menu ,  8c  une  pincée 
de  feuilles  de  perlil  qui  foit  haché  bien  menu  :  mêlez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  gâche 
ou  cuiller  ,  puis  verfez  cette  farce  fur  ime  abaiffe  de  pâte  fine  qui  ne  foit  pas  plus 
épaiiïe  qu'un  écu  &  large  comme  une  afliette  :  étendez  bien  cette  farce  ,  8c  mettez  deflus 
un  peu  de  beurre  frais  rompu  par  petits  morceaux  ;  couvrez  votre  tarte  d'un  couvercle  de 
même  pâte  bien  mince  ;  mouillez  les  bords  avec  un  peu  d'eau  ,  foudez-les  enfemble  exac- 
tement ,  8c  y  faites  un  cordon  façonne  comme  il  vous  plaira  :  cette  tarte  reffemble  à  une 
petite  tourte;  dorez  le  couvercle  ,  8c  faites  une  petite  ouverture  en  croix  au  milieu,  pour 
donner  de  l'air  à  ce  qui  eu  dans  la  tarte  ;  relevez  un  peu  les  pointes  de  cette  ouverture  ,  8c  la 
faites  cuire  au  four  fur  un  papier  graifTc  de  beurre  :  il  faut  une  bonne  demi-heure  ou  environ 
pour  la  faire  cuire.  Vous  en  pouvez  faire  plufieurs ,   fuivant  la  quantité  de  farce  que  vous  avez. 

Tourte  de  confitures.  Garniffez  une  tourtière  d'une  abaifîe  de  pâte  feuilletée  ,  poudrez 
cette  abaiffe  d'un  peu  de  fucre  en  poudre,  mettez-y  enfuite  telles  confitures  qu'il  vous 
plaira;  vous  pouvez  mettre  moitié  de  verjus  d'un  côté  ,  8c  moitié  de  grofeilles  de  l'autre: 
étendez  bien  l'un  8c  l'autre  par-tout  proprement  avec  une  cuiller  ,  y  en  mettant  d'une 
épaifléur  raifonnable  ;  vous  pouvez  y  ajouter  auffi  un  pgji  d'écorce  de  citron  confite  coupée 
en  petites  tranches  déliées  ;  poudrez-y  un  peu  de  fucre  par-defTus  ;  couvrez  votre  tourte 
d'une  abaifle  bien  mince  qui  foit  découpée  par  fleurons ,  un  au  milieu  8c  quelques-uns 
autour  ;  dorez-la  légèrement  &  la  mettez  au  four  ;  faites-la  cuire  promptement ,  car  il 
n'y  a  que  la  croûte  à  cuire  ;  lorfqu'elle  fera  i  cuite  ,  vous  la  fucrerez  par-delius  8c  la  remet- 
trez un  peu  au  four  ;  puis  l'ayant  retirée  ,  vous  pouvez  encore  la  poudrer  d'un  peu  de  fucre. 

Tourte  de  pommes.  Faites  une  abaifle  de  pâte  fine  8c  en  garnifl"ez  une  tourtière  ,  rem- 
pliflez-la  un  peu  en  hauteur  de  pommes  pelées  8c  coupées  par  tranches  après  en  avoir 
ôté  les  cœurs  8c  les  pépins  ,  couvrez-la  d'une  pareille  abaifle  ,  dorez-la  8c  la  mettez  cuire 
au  four  :  quand  elle  fera  cuite  ,  vous  la  tirerez  du  four  8c  lèverez  adroitement  le  couvercle 
avec  un  couteau  en  le  pafiant  tout-autour  ;  enfuite  vous  réduirez  en  marmelade  les  pommes 
en  les  écrafant  avec  un  couteau  :  il  faut  y  mettre  du  fucre  en  poudre  à  difcrétion  8c  bien 
mêler  le  tout  enfemble  ,  puis  étendre  bien  la  marmelade  de  pommes  par  toute  la  tourte  ^ 
la  larder  d'écorce  de  citron  confite  ,  y  poudrer  un  peu  de  cannelle  en  poudre  ,  8c  encore 
un  peu  de  fucre  en  poudre  par-deffus ,  puis  la  fervir  froide. 

Tourte  de  cerifes.  Prenez  des  cerifes ,  ôtez-en  les  queues  8c  les  noyaux,  jettez-les  dans 
une  poêle  avec  un  peu  d'eau  ,  mettez-y  du  fucre  ce  qu'il  en  faut  8c  les  faites  cuire  :  étant 
cuites  ,  écumez-les  8c  les  laiflez  refroidir  ;  faites  une  abaifle  de  pâte  feuilletée  ,  mettez-la 
proprement  dans  une  tourtière  ,  l'ayant  auparavant  graiflee  de  beurre  ,  8c  rangez  proprement 
vos  cerifes  dedans .-  couvrez  la  tourte  d'une  autre  abaifle  découpée  ,  faites  un  bord  autour 
de  la  tourte  ,  dorez-la  d'oeuf  tout- autour  8c  la  mettez  cuire  au  four  :  étant  cuite  ,  tirez-la 
&  la  poudrez  de  fucre ,  puis  remettez-la  un  moment  à  l'entrée  du  four  pour  la  glacer  ; 
tir  ez-la  de  la  tourtière  ,  mettez-la  fur  un  plat   8c  la  fervez  chaudement. 

Tourte  d'abricots.  Prenez  des  abricots ,  pelez-les  8c  en  ôtez  les  noyaux  ;  faites-les  cuire 
da  ns  une  poêle  avec  du  fucre  8c  un  peu  d'eau  :  étant  cuits  ,  tirez-les  8c  les  laifliez  re- 
froidir ,  dreflez  une  abaifle  de  pâte  feuilletée  8c  la  mettez  dans  une  tourtière  ,  rangez 
vos  abricots  dedans  8c  la  couvrez  d'une  autre  abaifle  découpée  ;  faites  un  bord  autour , 
dorez-la  8c   la  faites  cuire  comme  celle  de  cerifes ,  puis  fervez-la  de  même. 

Tourte  de  prunes.  Prenez  des  prunes ,  ôtez-en  la  peau  8c  les  noyaux  ,  drefl*ez  une  abaifle 
de  pâte  feuilletée  Se  la  mettez  dans  une  tourtière  ,  l'ayant  auparavant  graifl!ee  de  beurre  ; 
rangez  vos  prunes  dedans  avec  quelques  tranches  d'écorce  de  citron  confite  8c  du  fucre 
en  poudre  ce  qu'il  en  faut  ;  couvrez  la  tourte  d^une  autre  abaifle  découpée  ,  faites  un  cordon 
autour  ,  dorez-la  d'œuf  8c  la  mettez  cuire  au  four  :  étant  cuite ,  fervez-la  comme  les  autres. 

Tourte  de  franchipane.  PaAiez  à  l'eau  chaude  un  quarteron  d'amandes  douces  pour  en 
ôter  la  peau  ,  pilez-les  dans  un  mortier  avec  deux  onces  d'écorce  de  citron  confite  , 
ajoutez-y  deux  jaunes  d'œufs  frais  8c  deux  macarons  fi  vous  en  avez,  mettez-y  du  fucre 
en  poudre  à  difcrétion  8c  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange  ,  pilez  bien  le  tout  enfemble  , 
mettez-y  enfuite  une  chopinc  de  crème  douce,  mêlez  bien  le  tout  8c  le  paflcz  à  l'étaminej 
faites-la  cuire  :  étant  cuite  ,  drefl!ez  une  abaifle  de  pâte  feuilletée  dans  une  tourtière  que 
vous  aurez  graifl"ée  de  beurre  ,  vcrfoz  votre  crème  dedans  8c  retendez  comme  il  finit  ; 
mettez  çà  Se  là  quelques  petits  morceaux  de  beurre  frais  par-defl'us  ;  couvrez  votre  tourte 
de  la  même  pâte  coupée  par  petites  bandes,  enfuite  dorez-la  légèrement  d'un  jaune  d'œuf 
8c  la  faites  cuire:  étant  cuite,  poudrcz-la  de  fucre  ,  rcmcttcz-la  encore  un  moment  au  four 
&  la  fervez  chaudement. 
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Des  Confitures  &  des  Liqueurs  ,  par  ordre  alphahltique. 

AVANT  que  d'entrer^ dans  la  manière  de  confire,  il  efl  bon  d'expliquer  comment  on 
clarifie  le  fucre.  Il  faut  mettre  dans  une  poêle  quatre  ou  cinq  livres  de  fucre  avec  une 
cliopine  ou  trois  demi  -  fetiers  d'eau  &  pofer  la  poêle  fur  le  feu  :  quand  le  fucre  fera 
fondu  &  qu'il  commencera  à  bouillir,  on  jettera  dedans  un  blanc  d'œuf fouetté  avec  les 
doigts ,  &  on  le  fera  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  s'enfle  prêt  à  répandre:  pour  lors  on  y  verfe  un 
peu  d'eau  froide  pour  le  faire  rabaj(r3r  ;  &  lorfquà  la  deuxième  fois  il  vient  à  s'élever  , 
on  l'ôtc  de  dcflus  le  feu,  &  on  le  laiffe  repofer  un  demi-quart  d'iieure  ,  pendant  lequel 
tcms  la  craiTe  noire  monte  au-dellus,  &  on  l'ôte  doucement  avec  l'écuraoire  ;  on  le  paffe 
enfuite  au  travers  d'une  ferviette  mouillée  ,  &  il   eft  clarifié. 

Il  eft  encore  néceffaire  de  favoir  les  diflt'éreates  cuijjons ,  pour  n'être  pas  obligé  de  les 
répéter  dans   les  articles  où  il   en  eft  parlé. 

Premièrement ,  il  y  a  la  cuiflbn  à  Uffé ,  c'eft-à-dire  ,  quand  le  fucre  eft  clarifié  8<  qu'on  lui 
a  donné  quelques  bouillons  :  on  connoît  qu'il  eft  à  lifle  ,  en  trempant  le  bout  du  fécond  doigt 
dedans  &  le  portant  enfuite  fur  le  pouce  ,  &  les  ouvrant  un  peu  ,  il  fe  fut  de  l'un  à  l'autre , 
un  petit  filet  qui  fe  rompt  d'abord  ,  &  qui  reftc  en  goutte  fur  le  doigt  :  pour  lors  il  eft  à  li^xc. 

Secondement ,  il  y  a  la  cuiffon  à  perlé  ,  c'eft-à-dire  ,  après  qu'on  l'a  fait  encore  un  peu 
bouillir,  on  réitère  le  même  elTai  ;  &  û  en  féparant  vos  deux  doigts,  le  filet  qui  fe  fait 
fe  maintient  de  l'un   à  l'autre  ,  alors  il  eft  à  perlé. 

Troifiémement  ,  il  y  a  la  cuiflbn  ■afoufjlé  ;  c'eft-à-dire,  après  que  le  fucre  a  bouilli  quel- 
ques autres  bouillons ,  on  trempe  l'écumoire  dedans  &  l'ayant  un  peu  fecoué  ,  on  fouffle 
dans  les  trous  en  allant  8c  revenant  d'un  côté  à  l'autre  ,  8c  s'il  en  fort  comme  des  étin- 
celles ou  petites  bouteilles ,  il  eft  à  foufflé. 

Quatrièmement  ,  il  y  a  la  cuifTon  à  la  plume  ;  c'eft-à-dire  ,  lorfqu'aprcs  quelques  autres 
bouillons  on  fouffle  encore  à  travers  l'écumoire  ,  il  en  part  de  plus  grolTes  8c  plus  lon- 
gues étincelles  ou   bouteilles  qui  s'élèvent  en  haut,  alors  il  eft  à  la  plume. 

Cinquièmement ,  il  y  a  la  cuiflbn  à  cajje  5  8c  pour  connoître  quand  le  fucre  eft  à  ce  degré, 
on  prend  un  pot  plein  d'eau  fraîche  ,  on  trempe  .le  doigt  dedans ,  Se  enfuite  dans  le  fucre  ; 
on  le  retire  incontinent  pour  le  remettre  dans  l'eau  fraîche  ,  on  détache  le  fucre  qui  y  eft 
attaché  ,   8<  s'il  fe  ca fie  enfuite  en  faifant  un  petit  bruit ,  il  eft  à  cafl'é. 

Et  enfin  la  cuiffon  au  cmnmel  ,  qui  eft  le  dernier  degré  qu'on  donne  au  fucre  :  on  le 
reconnoît  tel  ,  lorfque  lui  ayant  fait  prendre  encore  quelques  bouillons  ,  on  réitère  l'eflai 
comme  à  la  cuiflbn  à  cafle  ;  on  met  ce  petit  morceau  de  fucre  fous  la  dent  ;  s'il  ne  s'y 
attache  point  comme  une  poix  ,  8c  qu'au-contraire  il  cafle  net  ,  il  eft  comme  il  faut  :  alors  011 
doit  le  retirer  aufli-tôt  Se  l'employer  à  ce  que  l'on  juge  à  propos.  Quand  on  fait  du  fucre 
d'orge  ,  il  faut  qu'il  foit  à  cette  cuiflbn  :  il  eft  eflentiel  de  bien  veiller  à  le  prendre  au 
point  qu'il  doit  être  ,  parce  qu'il  feroit  dangereux  qu'il  ne  brûlât  tout-à-fait,  8c  il  ne  fe- 
roit  plus  propre  à  rien  de  bon  à  caufc  qu'il  fcntirolt  toujours  le  brûlé.  A  l'égard  du  choix 
du  fucre,  le  plus  blanc  ,    le  plus   dur  8<  le  plus  fonnant  eft  le  meilleur. 

Abricots  verds  confits  an  liquide.  Il  faut  avoir  des  abricots  verds  avant  que  le  noyau  com- 
mence à  durcir,  c'eft-à-dire,  quand  ils  font  gros  environ  comme  le  pouce:  il  yen  a  qui 
les  pèlent  légèrement  pour  en  ôter  le  duvet,  8c  qui  les  jettent  à  mefure  dans  de  l'eau  fraîche  \ 
d'autres  pour  en  ôter  le  duvet  ,  font  une  leffive  de  cette  manière  :  ils  mettent  de  l'eau  dans  un 
chaudron  avec  de  la  cendre  de  bois  neuf,  placent  le  chaudron  fur  le  k\\  ,  6c  ont  foin  d'ôter, 
avec  l'écumoire  .  tous  les  charbons  qui  nagent  defl'us  :  cette  eau  ayant  bouilli  quelque  tems, 
ils  la  tâtent  pour  voir  fi  elle  eft  douce  8c  grafle  :  pour  lors  ils  l'ôtcnt  de  delfus  le  feu  8c 
la  laifl'ent  repofer  ,  enfuite  ils  en  verfent  tout  le  clair  dans  une  poêle  èc  la  mettent  fur  le 
feu  ;  puis  quand  elle  commence  à  bouillir  ,  ils  jettent  dedans  deux  ou  trois  abricots ,  pour 
eflîiyer  Ç\  le  fruit  fe  nettoie  bien  de  fon  duvet  :  alors  ils  jettent  tous  les  autres  dedans 
8c  empéclient  qu'ils  ne  bouillent ,  en  les  remuant  toujours  avec  l'écumoire  ;  quand  ils  y 
«nt  été  \m  peu  de  tems  ,  ils  prennent  garde  fl  le  duvet  s'ôte  bien  comme  à  l'effai  :  alors 
ils  les  tirent  de  cette  Icflive,  les  jettent  en  même  tems  dans  de  l'eau  tiède  ,  8c  les  nettoient 
bien  de  leur  duvet  ,  enfuite  ils  font  chaufter  de  l'eau  8c  les  jettent  dedans  ,  ils  les  font 
bouillir  à  grands  bouillons  pour  les  faire  blanchir,  S;  ils  connoillent  qu'ils  font  blanchis, 
quand  en  les  piquant  avec  une  épingle,  elle  ne  réfifte  j^join:  8^  enU'e  aifcment  j  pour  lors 
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îls  couvrent  bien  la  podle  avec  un  plat  ,  &  les  laifTent  reverdir  fur  un  petit  feu  pendant 
une  heure  ,    d'où  ils  les  retirent  pour  les  mettre  encore  dans  de  l'eau  fraîche  :  enfuite  Ils  ont 
du  fucre  clarifié  dans  une  poëie  8t  la  mettent  fur  le  feu  ,  puis  quand  le  fucre  commence 
à  bouillir  ,  ils  mettent  les  abricots  égoutter  dedans  &  les  tbnt  bouillir  à  petit  feu  :  il  faut  qu'it 
y  ait   affez   de   firop  pour  que  les  abricots  baignent  dedans   :   il   les  font  bouillir  à  deuît 
ou  trois   reprifes ,  c'ell-à-dire  quand  le  firop  eft  cuit  à  lllfé ,  ils  mettent  la  poêle  hors  da 
feu-  8c    la  laifTent   refroidir  ,    pour  que  les  abricots  prennent  bien  fucre  ,  après  quoi  il  leç 
mettent  fur  un  petit  feu  Si   font  cuire  le  firop  à  perlé  :  alors  ils  les   couvrent  d'un  plav 
pour  les  faire  reverdir  ,  puis  ils  ôtent  la  poêle   du  feu  ,  les  laifient  refroidir  ,  &  les  met* 
tent  enfuite  dans  des  pots  pour  les  conferver  liquides  :   quand  ils    les   veulent   mettre   au 
fec,  ils  ne  les  verfent  point  dans  des  pots,   mais  ils  les  jettent   fur  un  tamis  égoutter  »  8c 
les  rangent  fur  des  ardoifes-,  fur  des  planches  bien  nettes ,  ou  fur  des  feuilles  de  fer-blanc 
faites  exprès  :   ils  mettent  du  fucre  en   poudre  bien  fec  dans  une   fervieite  ,  les  poudrent 
légèrement ,  &  les  portent  fécher  à  l'étuve  :   quand  ils  font   fecs  d'un  côté  ,  ils  les  retour* 
nent  de   l'autre  ,  les  poudrent  encore  légèrement   de  fucre  &  les  remettent  à   l'étuve  ;  en- 
fuite  ils  les  mettent  fur  des  tamis  pour  les  achever  de  fécher  :  étant  bien  fecs ,  ils  les  rangent 
proprement  dans  des  coffrets  fur  du  papier  blanc,  &  les  placent  en  lieu  fec.  Si  de  ceux  que: 
TOUS  gardez  liquides ,  vous  voulez  dans    la  fuite  les   mettre  au  fec ,  vous  n'avez   qu'à  les 
égoutter  de  leur  firop  ,  Se  pratiquer  la  même  chofe  qu'à  ceux  que  nous  venons  d'expliquer^ 
Abricots  mûrs  confits  au  liquide.  Prenez  telle  quantité  d'abricots  que  vous  voudrez,  qui  ne- 
foient  point  trop  mûrs,  pelez-les  le  mieux  Se   le  plus  délicatement  que  vous  pourrez  8c  em 
ôtez  le  noyau,  mettez-les  à  mefure  dans  l'eau  fraîclie  ,.  faites-en  chauffer  d'autre  qui  foie 
prête  à  bouillir  ,  mettez  vos  abricots  dedans  ,  S;   les  y  laiiTez  fans  que  l'eau  bouille,  jufqu'à 
ce  qu'ils  remontent  au-deffus  de  l'eau  ,  &  pour  lors  vous  les  retirerez  &  les  mettrez  égoutter 
fur  un  tamis  ,  puis  fur  une  livre   de  fruit  vous  mettrez  une  livre  de  fucre  ^  que  vous  ferez; 
cuire  à  la  plume  :  vous   jetterez  vos  abricots  dedans  l'un  après  l'autre  ,  vous  les  mettrez 
fur  le  feu  Se  leur  donnerez  deuK  ou  trois  bouillons  feulement ,  puis  vous  les   retirerez  de 
deffus  le  feu  &  les  laiiTerez  refroidir  ,  pour  leur   faire  jctter  leur  humidité  &   prendre  le 
fucre  ;  enfuite  vous  coulerez  votre  firop  dans  une  autre  poêle  ,  pour  le  faire  rebouiliir   fept; 
ou  huit  bouillons  fans  vos  abricots  :  après  vous  remettrez  vos  abricots  doucement  dans  votre- 
fucre  ,  vous  leur  donnerez  fept  ou  huit  bouillons  encore ,  vous  ôterez  votre  poële  de  deflus 
le  feu  8c  les  laiflcrez  refroidir  tout-à-fait  ;  puis   remettez-les  fur  le  feu ,  &  les  aclievez   en 
leur  donnant  encore  quelques  bou  liions  ;  enfuite  vous   les  ôtez    du  feu ,  vous   les  laificj 
refroidir  ,  8c   les  mettez  dans  des  pots  pour  les  garder  liquides. 

Si  vous  les  voulez  tirer  au  (qc  fur  le  champ  ,  vmis  n'avez  qu'à  les  mettre  égoutter  fur 
lin  tamis  8c  les  ranger  fur  des  ardoifes  ,  les  poudrer  légèrement  de  fucre  ,  les  mettre  à 
l'étuve  Se  les  achever  comme  des  abricots  verds.  Il  vaut  mieux  les  tirer  au  fec  tout  de 
fuite  que  de  les  garder  liquides ,,  parce  qu'ils  font  fujets  à  s'engrailTer  ;  les  abricots  verds 
s'engraifTent   de  même. 

Abricots  h  mi-fucre.  Prenez  des  abricots  miirs ,  pelez-les  proprement  8c  en  ôtez  le  noyau, 
puis  faites  cuire  autant  pefant  de  fucre  à  la  plume  ,.  mettez  doucement  vos  abricots  de- 
dans ,  8c  les  faites  prendre  un  petit  bouillon  pour  leur  faire  jetier  leur  eau  :  ôtcz-les  du 
fea,  8c  les  laiflez  refroidir  ;  enfuite  mettez-les  fur  le  feu  St  les  faites  bouillir  jufqu'à  ce 
qu'ils  n'écumcnt  plus  :  étant  bien  écumes ,  ôtez-les  de  deffus  le  feu  Se  les  laiflez  encore 
refroidir:  tirez  votre  firop  dans  une  autre  poële.  Se  le  faites  bouillir  à  part  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  cuit  à  perlé  ;  enfuite  gliffez  votre  fruit  dedans  Se  lui  faites  prendre  un  bouillon  , 
puis  vous  mettrez  vos  abricots  dairs  des  pots  pour  les  conferver  liquides ,  ou  bien  vous  les 
tirerez   tout  d'un  tems  au  fec   de  la   manière  qu'on  a  dit  pour  les  abricots  verds. 

Si  de  ceux  que  vous  avez  gardé  liquid"es  ,  vous  les  voulez  dans  la  fuite  tirer  au  fée  , 
il  faut  faire  chauffer  de  l'eau  dans  une  poële  3c  mettre  vos  pots  où  font  vos  abricots  dedans 
jufqu'à  una  certaine  hauteur  ,  afin  qncTenu  n'entre  point  dedans  ,  mais  qu'elle  les  écliauffc 
"de  manière  que  le  (Trop  fe  rende  plus  liquide  8e  qu'on  puifle  les  en  tirer  en  leur  entier  : 
pour  cela  ,  quand  ils  font  bien  éciiauffes  ,  on  les  renverfe  fi'ir  un  tamis  8c  on  les  ranf^e 
enfuite  fur  des  ardoifes,  on  les  poudre,  comme  les  autres,  de  fucre  ,  OD  les  met  fécher 
à  l'étuve  ,   Se  on  les   achevé  de  fécher   comme  les  abricots  verds. 

Abricots  fichus  iiu  four.  Voyez  ci-devant,  page  193,  la  manière  de  faire  fécher  les  fruit? 
qu'on  veut  garder  fecs.  '-   ' 

Amandes   xeries  confites  nu    liquide    &  au  pic.    KlleS    fc  COnfifciU   clc    la  mClIie    manicrc  qjl'i 

les  abhcoas  verdi  ;  amfi  coQlultcz-cn  i'Aiiiclc# 
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Caffé  ,  eft  une  graine  qui  reflemble  aux  haricots  :  il  en  vient  de  Perfe  &  autres  contrées  ■ 
du  Levant  :  on  en  fait  une  boiflbn  qui  efl:  fort  en  ufage.  Pour  cela  ,  on  prend  du  caffé 
en  fèves  ce  qu'on  en  fouhaite  ,  on  l'épluche  bien  &  on  le  met  dans  une  poëls  de  fer  qui 
foit  bien  écurée  ,  ou  bien  on  fe  fcrt  d'une  poêle  à  confiture  ,  ou  d'une  terrine  qui  foit 
neuve  &  qui  ne  fert  qu'à  cela;  il  faut  dans  l'un  ou  dans  l'autre  de  ces  vaifTeaux  bica 
frjcafler  ces  fèves  fur  un  feu  de  charbon  ,  8c  les  remuer  toujours  avec  une  fpatule  de  bois , 
afin  qu'elles  grillent  également  par-tout,  jufqu'à  ce  quelles  foicnt  noires  &  de  couleur  de 
fer  ,  prenant  garde  que  le  caffé  ne  brûle  :  étant  rôti  comme  il  faut ,  on  le  tire  de  la  poêle 
8c  on  le  jette  fur  une  ferviette  pour  l'elTuycr  d'une  huile  que  le  caffé  jettî  ,  enfuite  on 
le  broie  dans  un  petit  moulin  fait  exprès;  8c  fi  on  n'en  a  point,  on  le  pile  dans  un  mor- 
tier ,  on  le  paffe  dans  un  tamis ,  8c  on  le  ferre  dans  un  fac  de  cuir  ,  de  peur  qu'il  ne 
s'évente.  Pour  le  préparer  ,  vous  faites  bouillir  une  pinte  d'eau  dans  une  caffjtiere  ,  8c 
quand  l'eau  bout  ,  vous  la  retirez  du  feu  ,  8c  métrez  dedans  trois  cuillerées  de  caffé  en 
poudre  ,  ou  bien  ,  fi  vous  voulez  le  pefer  ,  un  demi-quarteron  pour  pinte  fuffit  ,  &  vous 
le  mêlez  bien  avec  l'eau ,  puis  remettez  la  caffetiere  auprès  du  feu  ,  84  le  faites  bouillir , 
doucement  dix  ou  douze  bouillons  ,  8c  s'il  veut  monter  ,  vous  l'empêchez  en  le  retirant 
un  peu  du  feu  :  ayant  ainfi  bouilli ,  vous  l'ôtez  du  feu  8c  le  lailTez  reposer  ,  afi:i  que  le 
marc  tombe  au  fond  :  quand  on  eft  preffé  ,  on  verfe  dedans  une  petite  cuillerée  d'eau  froide 
pour  le  clarifier  plutôt.  Votre  caffé  étant  ainfi  préparé  ,  vous  le  verfez  dans  vos  taffes  par 
inclination  tout  chaud  ,  8c  y  jettez  des  petits  morceaux  de  fucre  à  difcréiion ,  fuivant  votre 
goût  :  quelques-uns  y   mettent  du  firop  de  fucre   préparé. 

On  le  fait  auffi  au  lait:  pour  cela  on  fait  bouillir  du  lait  au-lieu  d'eau  ,  8c  quand  il  bout , 
on  a  foin  de  le  bien  écumer  ,    puis  on  met  la  même  dofe  de  caffé  ,   8c  on  le  fert  de  même. 

Le  caffé  rafraîchit  le  fang  ,  il  diffipe  8c  abaifTe  les  vapeurs  8c  les  fumées  du  vin  ,  il  aide  à 
la  digeftion  ,  il  réveille  les  efprits  ,  8c  empêche  de  trop  dormir  ceux  qui  ontbefoinde  veiller. 

Nous  avons  le  caffé  gros  8c  blanchâtre  qui  nous  vient  par  Mocka  ,  8c  le  petit  verdâtre 
qui  nous  eft  apporté  du  Caire  :  on  préfère  celui-ci  comme  le  plus  mûr ,  le  meilleur  au 
goût  ,  8c  le  moins  fujet  à  fe  gâter.  Les  vaiffeaux  de  terre  verniflcs  font  les  plus  propres 
pour  le  rôtir  ,  à  caufe  de  l'impredion  que  ceux  de  fer  ou  d'airain  peuvent  lui  communi- 
quer. La  marque  du  jufte  degré  de  fa  torréfaûion,  eft  la  couleiu"  tirant  fur  le  violet.  On 
ne  doit  le  pulvérifer  qu'autant  8c  au  moment  qu'on  veut  l'infufcr  ,  afin  qu'étant  auffi-tôE 
jette  8c  mêlé  dans  l'eau  bouillante  ,  l'infufion  en  foit  plus  agréable  Se  fouffre  moins  de 
dilîipation  de  fes  parties  volatiles. 

Cerijes  liquides.  Ayez  des  belles  cerifes  8c  bien  mûres ,  ôtez-en  les  queues  8c  les  noyaux  ; 
faites  fondre  trois  quarterons  de  fucre  pour  livre  de  fruit  :  clarifiez-le  8c  le  faites  cuire 
à  foufflé  ;  mettez  vos  cerifes  dedans  8c  leur  faites  prendre  une  quinzaine  de  bouillons  cou- 
verts :  après  cela,  ôtez-les  de  deffus  le  feu,  8<.  les  laiffez  refroidir;  mettez-y  un  verre  de 
jus  de .  grofeilles  pour  leur  donner  une  belle  couleur;  remettez-les  enfuite  fur  le  feu  8c 
les  faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  le  firop  foit  revenu  à  perlé  :  écumez-les  bien,  mettez-les 
dans  des  pots  ,  8c  les  couvrez  de  papier  ,  quand  elles  feront  froides.  Si  vous  les  voulez 
tirer  au  fec  ,  après  qu'elles  font  confites  de  cette  manière  ,  jettez-les  fur  un  tamis  pour 
les  égoutter  :  étant  froides,  rangez-les  fur  des  ardoifes  ,  poudrez-les  légèrement  de  fucre, 
8c  les  mettez  fécher  à  l'étuve  :  quand  elles  font  feches  cl'un  côté  ,  on  les  retourne  de  l'au- 
tre: on  les  poudre  encore  de  fucre.  Se  on  les  achevé  de  fécher  fur  des  tamis;  enfuite 
on  les  ferre  dans  des  boîtes  avec  du  papier  blanc  ,  on  les  range  lit  par  lit  ,  8c  on  met  du 
panier  entre  ,  puis  on  les  place  en  lieu   fec. 

S  vous  les  voulez  confire  au  liquide  avec  le  noyau  ,  il  faut  feulement  leur  couper  la 
moitié  de  la  queue,  leur  donnant  la  cuiffon  du  fucre  un  peu  plus  forte  ,  à  caufe  du  noyau  , 
8c   obferve-r  la  même   chofe   que   pour  les  autres. 

1^  Ce  ifts  féchées  nu  four.  Pour  cela,  on  les  met  fur  une  claie  ;  il  faut  que  la  chaleur  du 
four  foit  modérée  ,  c'eft-à-dire ,  qu'on  les  met  dans  le  four  quand  le  pain  eft  retiré  :  lorf- 
qu'elles  font  feclies  comme  il  faut  ,  on  les  ferre  dans  des  boîtes  pour  le  befoin.  Au  fur- 
plus  voyez  ce   qui  a  été  dit  ci-devant ,    page   193. 

Chocolat,  eft  une  compofition  de  cacao,  de  vanille,  de  clous  de  girofle,  de  cannelle, 
de  macis  8c  de  fucre,  dont  on  fait  une  pâte  ,  qu'on  met  par  1  vre,  demi-livre  8c  quarteron. 
Le  chocolat  foutient  8c  rétablit  la  chaleur  naturelle,  il  nourrit,  dilTipc  les  humeurs,  for- 
tifie 8c   entretient  la  voix.   On  en  fait   une  liqueur   qui  échauffe  8c  fortifie  l'eftomac  8c  la 

poitrine  ,  elle  fe  fait  de  cette  manière. 

Mettei 
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Mettez  de  l'eau  dans  une  chocolatière  ou  cafïetiere  ,  laifTez-la  bouillir  ,  &  fur  quatre 
prifes  ou  tafTées  d'eau  ,  mettez-y  un  quarteron  de  chocolat  râpé  menu  ,  avec  U'i  quarteron 
de  fucre  ,  fuppofé  que  le  chocolat  ne  foit  point  afTez  fucré  :  lailîez  bouillir  le  tout  trois 
ou  quatre  bouillon?  ,  5t  le  ûvcz  du  feu  ,  puis  laiffez-le  un  peu  mitonner  :  quand  on  cfl: 
prêt  à  le  fervir  ,  on  met  un  bâton  dedans  ,  au  bout  duquel  il  y  a  une  cfpecc  de  mafle, 
qui  eft  toute  découpée  ,  &  on  le  tourne  en  le  roulant  dans  les  mains  ,  cela  fait  mouîTer 
la  liqueur  :  on  en  verfe  une  tarte  ,  &  on  recommence  encore  à  tourner ,  pour  le  f lire 
encore  moufier  ,  jufqu'à  ce  qu'on  ait  tout  fervi  :  il  ne  faut  point  que  la  mjrte  du  bâton 
touche  le  fond  de  la  chocolatière  en  le  tournant.  Si  vous  n'en  voulez  qu'une  talT^  ,  ne 
mettez  qu'une  taflee  d'eau  avec  une  once  de  chocolat,  &  gros  comme  une  noix  de  fucre. 
Si  vous  voulez  taire  du  chocolat  au  lait,  vous  prendrez  autant  de  lait  qu3  vous  pren- 
driez d'eau  pour  le  faire  comme  ci-dcrtlis  ,  que  vous  ferez  bouillir  ,  ayant  attention  qu'il 
ne  tourne  8t  qu'il  ne  s'en  aille  par-defius  :  vous  le  retirerez  après  du  feu  ,  8c  y  mettrez 
autant  de  chocolat  râpé  &  de  fucre  comme  à  l'autre  :  vous  pouvez  pourtant  diminuer  la 
dofe  du  fucre  ,  Ç\  vous  l'aimez  moins  fucré  :  le  tout  ainii  mis  dans  la  chocolatière  ,  vous 
le   remuerez  bien  ,  avec  le  bâton  ,  pour  le  faire  mouiTer  ,  &  le  fervirez. 

Citrons  ou  Oranges  confites  au  liquide   &  au    fec.   On  les   confît  entiers  ,  en  bâtons  ou  en 
selles  ;  pour  cela,   foit   oranges   ou  citrons,  il  faut  choifir  les  plus  beaux,  les  peler  pro- 
prement &  légèrement,  &  les    mettre   à  mefure  dans  l'eau  fraîche  afin  qu'ils  ne  noirciflent 
point  :  enfuite  vous  faites   chauffer   de  l'eau  fur  le  feu  ,  &  ,  quand  elle  bout ,  vous   mettez 
vos    oranges  ou  citrons   dedans  ,  &  les  laiHcz   bouillir  jufqu'à  ce    qu'ils   foient  mollets  : 
vous    elTayerez  avec  une  tête  d'épingle  :  fi  elle    entre  aifément  dans  la  chair  du  citron  , 
c'eft  une  marque  qu'ils  font  cuits  &  allez   blanchis  ;  alors  vous  les  tirerez  liors  de  l'eau , 
les  remettrez  dans  de  l'eau  fraîche ,  &  y  paflerez   un  ou  deux  jus   de  citron  pour  les  tenir 
blancs  :  puis  vous   les  en  retirerez  pour  les  vuider  ,   avec  une  petite  cuiller  faite  expiés , 
par  le  bout  où  tenoit   la   queue  ,  fi  vous  les   voulez  entiers  ;  finon  vous  féparerez  l'écorce 
en  quartiers  ou  en  bâtons  ,  &    vous  en  ôierez   le  jus  :  à  mefure  que  vous   les  vuidez  ou 
coupez  par  quartiers,   vous  les  remettrez   dans  l'eau  fraîche,  enfuite    vous   faites  clarifier 
du   fucre  &  le  laiffez  un  peu  cuire  :  vous  tirez  vos  "citrons   hors  de  l'eau  ,  vous  les  mettez 
dans  le   fucre  ,  &  les  faites   bouillir  fept   ou  huit  bouillons  ;   il  efl  bon  que  les  citrons  on 
oranges  nagent   dans  le  fucre  :  verfez  le   tout  dans  une   terrine  &   les  laiffez  prendre  fu- 
cre jufqu'au  kndem.iin  ;  enfuite  égouttez  le  firop  ,  fans  ôter  le  fruit  ,  faites-lui  prendre  une 
trentaine  de  bouillons ,   8c  le   jetiez  fur  vos  citrons  qui  font  dans  la  terrine  :  vous  les  laiflez 
en  cet  état  encore  prendre  fucre  pendmt  trois  ou   quatre  heures  ;  vous  égouttez  encore  le 
fucre  5c   le  faites   cuire   jufqu'à  ce  qu'il  foit  à  lirtli  :  vous  le  jettez   encore  fur  votre  fruit , 
&  le  laificz  encore  refroidir  :  enfin  vous  l'égouttez  pour  la  troifieme  fois  ;  vous  l'augmentez 
de  fucre  ,  fuppofc  qu'il  n'y  en  ait  pas  artez  ;   vous  le  faites  cuire  jufqu'à  perlé  :  vous  mettez 
votre  fruit   dedans  ,  8c  lui  faites  prendre  un  bouillon  ou  deux  ;  enfuite  vous  ôtez  la  poêle 
du  feu  ,  vous    rangez  votre  fruit  dans   des  pots ,    Se  verfez  par-deflus  du  firop    ce  qu'il  en 
faut  :    quand  ils  font  froids ,   vous  les  couvrez  de  papier  8c  les  gardez  liquides.  Vous  pouvez 
les  tirer  au  fec  fur  le  champ  :  pour  cela  ,    il    faut    les  mettre  égoutter  de  leur  firop  ;  Se  , 
quand  ils  font  froids ,  vous  faites  cuire  du  fucre  neuf  à  la  plume  ,   vous  jettez  votre  fruit 
dedans  ,   8c  lui  faites  prendre  un  bouillon  couvert  :   après  cela  ,   ôtez  la  pocle  du  feu  ,  8t 
laiiïez-la   ux\   moment  abaiflcr  le  bouillon  :  puis  vous  travaillez  8c  bianchiff^z  votre  fucre 
dans  un   coin   de  la   poêle   contre  le  bord  ,   8c  paflèz  vos  citrons  dans   ce  fucre  blanchi  ; 
tirez- les  enfuite   du  fucre  avec  deux  fourchettes  ,  8c  les    mettez  égoutter  fur  un   clayon  de 
fil-d'archal ,  ils   feront  bientôt  fecs.  Quand,  de   ceux  que   vous  avez  gardés  liquides ,  vous 
en  voulez   tirer  au  fec  ,  vous  n'avez  qu'à  pratiquer  la  même  chofe ,  ayant  foin  auparavant 
de  les  égoutter    de  leur   firop. 

Si  vous  voulez  faire  des  zcftes,  il  faut  couper  l'écorce  des  citrons  de  liant  en  bas  le 
plus  mince  que  vous  pourrez ,  Se  les  couper  par  petites  bandes  larges  d'un  doigt  ,  pour 
les  mettre  à  mefure  dans  l'eau  fraîche,  de  peur  qu'ils  ne  noircifient  ;  enfuite  vous  fiiites 
chauffer  de  l'eau,  &,  quand  elle  bout,  vous  les  jettez  dedans  8c  les  faites  blanchir  :  vous 
connoidez  qu'ils  font  blanchis,  lorfqu'en  en  prenant  un  il  s'écrafe  aifément  fous  les  doigts  ; 
alors  il  les  faut  retirer  de  l'eau,  les  remettre  dans  de  nouvelle  eau  fraîche,  8c  les  changer 
de  deux  ou  trois  eaux  ;  enfuite  les  tirer  de  l'eau  ,  les  égoutter  8c  les  mettre  au  fucre 
clarifié:  vous  leur  faites  prendre  fept  ou  luiit  bouillons,  vous  ôtez  la  poêle  du  feu  ,  & 
les  verfez  dans  une  terrine  ,  ou  vous   les  lailfcz  jufqu'au  lendemain  ,  que  vous  égouttez 
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le  firop  comme  ci-defllis  :  après  quoi  vous  le  faites  cuire  à  lifle  8c  le  jetiez  fur  VOS  îefîes  r 
vous  les  laiflez  en  cet  état  jufqu'au  lendemain  que  vous  les  égouttez  encore,  &  que  vous 
laites  cuire  le  firop  à  perlé  pour  le  jetter  encore  deffus  :  quand  ils  font  froids ,  vous  les 
tirez  du  fucre  ,  vous  les  mettez  égoutter  fur  une  grille  de  fil-d'arciial,  5c  les  portez  fécher 
à  l'étuve  :  enfuite  vous  les  achevez  de  fécher  en  les  mettant  fur  un  tamis  à  l'étuve  ,  &  , 
quand  ils  font  bien   fecs ,    vous  les  ferrez  &  vous  vous  en  fervez  au  befoin. 

Coings  confits  au  liquide.  On  doit  choifu'  des  coings  bien  mûrs  qui  foient  jaunes  &  fains  ^ 
les  piquer  avec  la  pointe  d'un  couteau  ,  &  les  mettre  bouillir  dans  l'eau  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  bien  mollets  :  enfuite  on  les  tire  pour  les  mettre  dans  l'eau  fraîche  ;  puis  on  les 
pelé  Se  on  les  coupe  par  quartiers,  on  en  ôte  les  cœurs,  8c  on  les  jette  à  mefure  dans 
l'eau  fraîche  :  quand  tout  eft  pelé,  on  les  tire  de  l'eau  8i  on  les  met  égoutter  ;  après 
quoi  on  les  jette  dans  un  fucre  cuit  à  Vid'é  :  les  ayant  couvert ,  on  les  fait  bouillir  dou- 
cement à  petit  feu ,  on  les  ôre  de  tcms  en  tems  de  deffus  le  feu  pour  les  écumer  :  84  pour 
les  achever,  on  fera  cuire  le  firop  à  perlé,  on  les  laiHera  refroidir,  8c  on  les  mettra 
dans  des  pots  :  il  faut   pour  livre  de  fruit  livre  de  fucre. 

Pour  les  faire  bien  rouges  ,  quelques-uns  y  mettent  un  verre  de  vin  vermeil  en  cuifant 
dans  le  lucre  ;  mais  pour  le  plus  sûr  ,  c'eft  d'y  jetter  de  la  cochenille  préparée  de  cette 
nanierc  :  on  pile  un  peu  de  cochenille  dans  un  petit  m-ortier  ,  avec  autant  de  crème  de 
tartre:  on  fait  bouillir  un  verre  d'eau;  Si,  quand  l'eau  bout,  on  y  met  la  cochenille  8c 
la  crème  de  tartre  dedans  :  puis  on  mêle  bien  le  tout  avec  un  petit  bâton ,  8c  on  y  ajoute  gros 
comme  un  pois  d'alun  pilé  :  il  faut  que  cela  ne  bouille  qu'un  moment  :  enfuite  on  le  paffe 
dans  un  petit  linge  ,  &l  on  en  met  dans  les  coings  quand  ils  cuifent  ce  qu'on  juge  à  propos. 
Compote  de  Pommes  de  reinette.  Prenez  une  demi-douzaine  de  pommes  de  reinette  ,  cou- 
pez-les en  deux  Se  en  ôtez  les  cœurs:  piquez-les  dans  la  peau  avec  la  pointe  d'un  cou- 
teau ,  &  les  jettez.à  mefure  dans  l'eau  fraîche;  enfuite  tirez-les.  Scies  mettez  dans  une 
petite  poêle  avec  un  quarteron  de  fucre  &  quatre  verres  d'eau  :  couvrez-les  8c  les  faites 
cuire  à  petit  feu  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  mollettes,  puis  dreffez-les  dans  un  compotier , 
&  lî  le  firop  n'efl  pas  affez  cuit  ,  faites-lui  prendre  encore  quelques  bouillons  ,  verfez-^ 
les  fur  vos  pommes ,  8c  les  fervez.  ^ 

Compote  de  Pommes  en  gelée.   Prenez  huit  pommes  de  reinette  ,  pelez-les  8c  les  coupez 
en  deux:  ôtez-en  les  cœurs,  8c   jettez  les  pommes  à  mefure  dans  l'eau  fraîche ,  de  crainte 
qu'elles  ne  noircifTent:   mettez  les  pelures  8c  les  cœurs  avec  encore  quatre  ou  cinq  pommes  , 
coupées  par  morceaux,  dans  une  poêle  avec  deux  pintes  d'eau  ,   &   faites  une   bonne   dé- 
coction de   tout  cela  :  le  tout  étant  bien  cuit,  paflez-lc  au  travers  d'un  tamis  fans  le  prefler; 
puis ,   dans  cette  décoction ,  vous  mettrez  une  demi  livre  de  fucre  ,   8c  la   porterez  fur  le 
feu  :  enfuite  vous  'jetterez  vos  pommes  pelées  dedans  ,  8c  les  ferez  cuire  à  petit  feu  jufqu'à 
ce  qu'elles  foient  mollettes ,  ayant  foin   qu'elles  ne  cuifent  trop  8c  ne  deviennent  en   mar- 
melade ;   lorfqu'elles  feront  cuites  ,  vous   les  retirerez  de  delfus  le   feu  ,  les   tirerez   l'une 
après  l'autre  8c  les  rangerez   dans  un   compotier;  cela  fait,  vous   remettrez  votre  firop  fur 
le  feu  ,  Se  le  ferez  cuire  jufqu'à    ce   qu'il  foit  en  gelée  ,  prenant  bien  garde  de  le  laifler 
brûler;  étant  tiré  8c  un   peu  refroidi  ,  vous  le    remuerez  bien  avec  une  cuiller  ,  vous  ent 
couvrirez  vos  pommes  ,  8c  les  fcrvirez.  On  connoît  que  le   firop  eft  en  gelée  ,  quand  ,  en- 
en   prenant  avec  l'écumoire  ,  on  le  voit  tomber  àgroHes  gouttes ,  8c  non  pas' couler  par  file. 
Compote  de  Poires  de  petit  mufcat.    Prenez  deux  livres  de   ces  petites  poires  ,  piquez-les 
par   la  tête  avec  un  plquoir  ,  que  cela  pénètre   jufqu'au  cœur  ;  puis  pelez-les  propiement, 
ratiffez-leur  la  queue  8c  coupez-en  un  petit  bout  ,  jettez-les  à  mefure  dans  i'eau  fraîche  j 
enfuite  faites  bouillir  de  l'eau  8c  les  jettez  dedans  ;  faites-les  bouillir  jufqu'à   ce   qu'elles 
foient  prefquc  cuites  ,   après  quoi   retirez-les  8c  les  jettez   dans   de-  l'eau  fraîche  ,   faites 
^nùxQ.  Se  clarifier  une  demi-livre  de  fucre  ,  8c  vos  poires  étant  tirées    de  l'eau,   mettez- 
les  dans  le  fucre  ,  Se  les  faites  bouillir  jufqu'à   ce  que  le  firop  foit   prefque  fait  ;  enfuite 
•vous   les  retirerez  du  feu  ,   vous  les  remuerez   8c  les   écumcrez  bien  ,  vous  y  jetterez  nrt 
demi-jus   de  citron  ;  vous  les  drciïerez  dans  un  compotier    avec   du  firop  ,  8c  les   fervirez. 
Les  compotes  de  Poires    de  roujjelet  ,  de  belUJJlme ,   autrement   dit  jargonelle  ,  de  martln-fec 
Se  blanquette  ,  fe  font  de  même  ;  8c,  comme  elles  font  plus  grofles  que  les  petits  mufcats  , 
■sous  les  pouvez  blanchir  ,  c'eil-à-dire ,  les  faire  cuire  dans  de  l'eau  avant  que  de  les  peler;- 
-cous  pouvez  auffi  les  couper  par  la  moitié ,  y  mettre  la  même  dofe  de  fucre  ,  8c  les  ache- 
trer  de  la  même  façon  que  celle   ci-dcflus. 
Cum^otes  d'autres  Foira  ^lusgrojes ,  (  comme  bon-chmiea  d'hiver  ,  franc-réal,  d'angobsjE 
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1k  duires.  )  Faites-les  bouillir  ,  dans  de  l'eau  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  cuites  ;  enfuite 
vous  les  pèlerez  &  les  couperez  en  deux  ou  en  quatre  ,  vous  en  ôterez  le  cœur  ,  &  les 
jetterez  à  meiure  dans  l'eau  fraîche  :  puis  vous  ferez  fondre  du  fucre  à  proportion  du  fruit , 
Se  le  clarifierez  ;  après  quoi  vous  mettrez  votre  fruit  dedans  ,  8c  ferez  votre  firop  comme 
aux  autres  compotes  ;  étant  hors  de  deffus  le  feu  ,  vous  les  remuerez  &  écumerez  bien  ;  puis , 
prefFerez  defîus  ,  la  moitié  d'un  citron  ,  vous  les  dreflercz  dans  un  compotier,  &  les  fervirez. 

Compotes  de  Poires  grillées.  Faites  griller  des  poires  fur  le  charbon  pour  leur  donner  une 
belle  couleur,  &  faites  enforte  qu'elles  foient  bien  grillées  par-tout;  puis  tirez-les  &  les 
mettez  cuire  ,  fous  une  cendre  chaude  ,  pendant  une  demi-heure  ou  plus ,  fi  elles  font 
dures  à  cuire  ;  enfuite  ,  tirez-les  &  les  nettoyez  bien  de  leur  peau  brûlée  ;  fi  elles  font 
^rofTes,  coupez-les  parla  moitié  &  en  ôtez  le  cœur  ;  après  quoi  mettez-les  dans  un  petit 
lirop,  ou  bien  dans  du  fucre  en  poudre  &  un  demi-verre  d'eau;  vous  les  ferez  bouillir, 
&  prendrez  garde  de  ne  les  point  trop  laifler  cuire  ;  étant  comme  il  faut ,  vous  les  drcf- 
fcrez  dans    un  compotier   &  les  fervirez. 

Compotes  de  Poires  d'une  autre  manière.  Prenez  des  poires  de  certeau  ,  de  martin-fec  , 
de  livre  ou  autres ,  pelez-les  ;  &  ,  fi  elles  font  grofies ,  coupez-les  par  quartiers  8c  les 
mettez  dans  un  pot  de  terre  avec  de  l'eau  ,  il  n'en  faut  que  pour  les  baigner  ;  jettez  -y 
un  quarteron  de  fucre  pour  chaque  livre  de  fruit ,  avec  de  la  cannelle  &.  un  clou  de 
girofle  ;  couvrez  bien  le  pot  8c  les  faites  cuire  à  petit  feu  ;  lorfqu'elles  feront  à  moitié 
cuites  ,  verfez-y  un  verre  de  vin  rouge  ,  Se  les  tenez  toujours  bien  couvertes  pour  les 
faire  rougir,  ayez  foin  de  les  remuer  de  tems  en  tems ,  de  peur  qu'elles  ne  s'attachenr 
au  fond  :  étant  cuites ,  dreflez-les  dans  un  compotier,  mettez-y  du  firop  dcfilis ,  8c  les  fervez. 

Compotes  de  Coings  rouges.  Prenez  des  coings,  pelez-les  8c  les  coupez  par  quartiers,  ôtez- 
en  les  cœurs  ,  8c  les  jettez  à  mefure  dans  l'eau  fraîche  ;  prenez-en  les  pelures  8c  les  cœurs 
avec  d'autres  coings  coupés  par  morceaux  ,  faites-les  bien  bouillir,  dans  de  l'eau,  jufqu'à 
ce  qu'ils  foient  cuits,  tirez-en  une  décoftion,  Se  pafiez-la  au  travers  d'un  tamis.  Mettez 
cette  décoftion  dans  une  poêle  ,  fur  le  feu  ,  avec  du  fucre  raifonnablement  ,  8c  de  l'eau  fi 
la  décoftion  eft  trop  forte  ,  jettez  vos  quartiers  de  coings  dedans  ,  Se  les  faites  bouillir 
à  petit  feu,  ayant  foin  de  les  couvrir;  ajoutez-y  un  petit  morceau  de  cannelle  en  bâton: 
lorfque  vos  coings  feront  cuits  ,  dreflez-les  dans  un  compotier,  laites  cuire  votre  firop  ea 
gelée  ,    verfez-le  far  votre  fruit ,   8c  fervez  votre  compose   chaudement. 

Si  vous  voulez  que  votre  compote  foit  blanche  ,  ne  pelez  point  votre  fruit,  coupez- 
le  feulement  par  la  moitié  ,  8c  le  faites  blanchir  dans  l'eau  bouillante  :  quand  votre  fruit 
eft  mollet  8c  cuit ,  tirez-le  de  l'eau  bouillante  8c  le  jettez  dans  de  l'eau  fraîche  ;  enfuite 
pelez-le  proprement  8c  le  mettez  encore  dans  de  nouvelle  eau  fraîche  ,  de  peur  qu'il  ne 
noirciffe  ;  puis  tirez-le  ,  mettez-le  dans  un  fucre  clarifié  ,  8c  lui  faites  prendre  dix  ou  douze 
bouillons  ;  écumez-le  bien  ,  dreiïez-le  dans  un  compotier  ,  verfez  le  firop  defl'us ,  8c  fervez. 
S  On  peut  encore ,  Ç\  l'on  veut  ,  fans  faire  blanchir  les  coings  à  l'eau  ,  les  envelopper  dans 
du  papier,  les  mouiller  ,  les  enterrer  fous  la  cendre  chaude,  8c  les  faire  cuire  doucement  :  lorf- 
qu'ils  font  cuits,  on  les  tire  du  feu  ,  on  les  coupe  par  quartiers  ,  on  en  ôre  les  cœurs  , 
on  les  pcle  8c  on  les  met  dans  une  petite  poêle  avec  un  peu  d'eau  Se  de  fucre  ,  on  les 
fait  bouillir  doucement  jufqu'à  ce  que  le  firop  foit  fait,  on  les  écume  bien  ,  on  les  drefle 
dans  un   compotier  ,  puis  on  les  fert  comme   les  autres. 

Compote  d'Abricots  verds.  Il  faut  les  prendre  dans  le  tems  qu'on  les  prend  pour  les  con- 
fire ,  enfuite  les  peler  légèrement  ou  les  paffer  à  la  lelTive  ,  comme  nous  l'avons  marqué 
à  l'Article  des  abricots  verds  confits ,  pour  leur  ôter  leur  duvet  ;  après  qu'ils  font  pelés 
ou  bien  nettoyés  de  leur  duvet,  on  les  perce  par  le  milieu  avec  un  piquoir  ,  8c  on  les 
met ,  à  mefure  ,  dans  l'eau  fraîclie  ;  enfuite  on  fait  bouillir  d'autre  eau  fur  le  f.ni  ,  8c  on 
les  jette  dedans  pour  les  faire  blanchir  :  quand  ils  font  blanchis ,  ce  qui  fe  connoît  en  les 
piquant  avec  une  épingle.  Se  qu'elle  entre  aifément,  alors  on  les  tire  du  feu,  on  les  cou- 
vre pour  les  faire  reverdir  ,  8c  enfuite  on  les  jette  fur  un  tamis  pour  les  cgoutter  :  on 
les  met  dans  du  fucre  clarifié  8c  on  les  fait  bouillir  une  douzaine  do  bouillons  ;  puis  on 
les  laifTe  refroidir  une  heure  ou  deux  pour  leur  faire  prendre  fucre  :  après  quoi  on  les 
remet  fur  le  feu,  on  leur  fait  encore  prendre  une  douzaine  de  bouillons ,  8e  on  les  laiffe  aufli 
refroidir  ;  puis  on  les  drefic  dans  un  compotier  avec  un  firop  ce  qu'il  en  laut ,  Se  on  les  fert  froids. 

Compote  d'Abricots  mûrs.  Prenez  une  douzaine  d'abricots  ,  fendez-les  par  la  moitié  ,  St 
^>tcz-en  les  noyaux  :  mettez  enfuite  luie  demi-livre  de  fucre  dans  une  poêle  ,  faites-le  fon- 
^la  avec  un  peu  d'eau,  8c  le  laifil-^  cuire  jufqu'à  perlé:  rangez  vos   moitiés    d'abricots 
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dedans,  8c  les  faites  bouillir  une  trentaine  de  bouillons;  enfuite  retitez-les  du  feu  &  les- 
remuez  doucement ,  afin  d'amafler  l'écume  que  vous  ôterez  avec  du  papier  :  quand  les 
abricots  auront  jette  leur  eau,  vous  les  remettrez  fur  le  feu  bouillir  dix  ou  douze  bouil- 
lons ,  &  s'il  y  a  encore  de  l'ccume  ,  vous  l'ôterez  ,  puis  vous  les  lalHlnez  refroidir  ,  les 
drclTercz  dans  un  compotier  &  les  fervirez.  Si  par  hafard  vos  abricots  étoicnt  trop  durs, 
vous  pouvez  les  padi^r  à  l'eau  &  les  y  f^iire  prendre  un  bouillon  ou  deux:  après  quoi  les 
retirer  8c  les  jettcr  dans  l'eau  fraîche,  les  égoutter  8<  les  mcme  dans  du  fucre  ,  comme 
nous  l'avons  dit  ci-defflis.  Si  vous  voulez  les  peler,  il  ne  tiendra  qu'à  vous  :  fou  vent  on 
les  pelé  ,  8<  fouvent  aufà  on  ne  les  pelé  pas  ,  cela  dépend  de  la  fantaifie.  Quand  ils  font 
pelés  ,  la  compote  eft  plus  belle  ,  mais  elle  n'a  pas  tant  de  goût ,  parce  qu'avec  la  peau 
elle  font  plus    le  fruit  ;  ce  qui  eft  le  plus  agréable. 

Compote  de   Pêches.  Elle   fe  fait  de   la    même  manière. 

Compote  d'Amandes  vertes.  El'e  fe  fait  comme  celle  d'abricots  verds  dans  la  faifon  :  ceux 
qui  en  veulent  fervir  toute  l'année  ,  ont  la  précaution  ,  comme  aux  abricots ,  d'en  confire 
en  liquide  ;  8c ,  lorfqu'ils  veulent  en  faire  des  compotes ,  ils  prennent  de  ces  fruits  ce  qu'ils 
jugent  en  avoir  befoin  ,  Si  une  partie  de  Trop  qu'ils  mettent  dans  une  poêle  ,  les  tbnt 
décuire  avec  un  peu  d'eau  ,  les  laiHent  bouillir  quelques  bouillons  ,  8c  les  drcffent  comme 
les  autres  dans   un  compotier,  puis  les  fervent  chaudes  ou  froides. 

Compotes  de  GroftilUs  vertes.  Ayez  dc  be'les  groCeiUes  vertes  ,  fendez-les  par  un  côté  avec 
V'.y\  petit  couteau  ,  Se  en  ôtez  les  pépins  :  faites  chauffer  de  l'eau  8i  les  jettcz  dedans  ,  il 
ne  faut  poinr  q^!.''çUa  bouille  :  quand  elles  feront  montées  au-dcfTiis  de  l'eau ,  vous  ôterez 
la  poêle  de  dcffus  le  feu  &  ks  laiflerez  refroidir  ,  en  les  couvrant  de  quelque  chofe  pour 
les  faire  reverdir;  enfuite  tirez-les  de  l'spu  8c  les  jettez  dans  l'eau  fraîche;  puis  faites 
clarifier  du  fucre  8c  les  mettez  dedans  :  faites- leur  preîîdre  une  vingtaine  de  bouilions  8c 
les  laiiTez  refroidir  pour  prendre  fucre  :  enfuite  remettez-les  fur  le  teu  Se  leur  donnez  en- 
core quelques  bouillons;   dreflez-lcs   dans  un  compotier  ,  Se  les  fervez. 

Compote  de  Gtofeilies  rouges.  Egrenez  une  livre  de  belles  grofcillcs  ,  Se  faites  cuire  une 
demi-livre  de  fucre  à  la  plume  ;  jettez  vos  grofeilles  dedans ,  Se  leur  flûtes  prendre  fepc 
eu  huit  bouillons  couverts  :  tirez-les  du  feu  ,  écumez-les  8c  les  laiiTez  refroidir  ;  drelTez- 
les  dans  un  compotier  8c  Ie«  fervez. 

Compote  de  Cerifts.  Ayez  des  belles  cerifes ,  coupez-leur  la  moitié  de  la  queue,  8<  faites- 
cuire  du  fucre  à  perlé;  jettez  vos  cerifes  dedans,  lalfTez-lcur  prendre  une  quinzaine  de 
bouillons;  enfuite  ôtez-les  du  feu,  remuez-les  Se  les  écumez  bien,  puis  dreffcz-ies  dans 
un  compotier:  il   faut   demi-livre    de  fucre  pour  livre  de  fruit. 

Compote  de  Framhoifes.  Prenez  de  belles  frambolfcs  bien  fraîches ,  qui  ne  fentent  point 
la  cantharide  :  faites  cuire  du  fucre  à  perlé  8c  y  jettez  votre  fruit  ded.ms  ;  vous  lui  ferez 
prendre  un  bouillon  couvert  ,  puis  vous  ôterez  votre  poêle  de  deffus  le  feu  ,  Se  lailTerez 
prendre  fucre  à  votre  fruit  pendant  un  quart  d'heure  ,  en  le  remuant  un  peu  ;  donnez 
encore  un  bouillon  à  vos  framboifes ,  hii(Tez-les  refroidir  8c  les  dreflcz  dans  un  compo- 
tier:   il  faut,  comme  aux   cerifes,  demi-livre   de  fucre  pour  livre  de  fruit. 

Compote  de  Prunes.  Ayez  de  belles  prunes,,  foit  perdrigon  ,  mirabelle  ,  ou  autres  ,  piquez- 
les  autour  avec  une  épingle;  enfuite  faites  chauffer  de  l'eau,  8c,  quand  elle  eft  prête  à 
bouillir,  jettez  vos  prunes  dedans  Se  les  faites  blanchir  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  mollettes;, 
puis  tirez-les  de  l'eau  Se  les  mettez  au(îî-tôt  dans  l'eau  fraîche  ,  d'où  vous  les  tirez  8c 
égouttez  pour  les  mettre  au  fua-e  clarifié  ,  8c  leur  y  taire  prendre  trois  ou  quatre  bouil- 
lons :  après  quoi  vous  les  i^tez  du  feu  Se  les  hiilTcz  prendre  fucre  ;  enfuite  vous  les  re- 
mettez fur  le  feu  bouillir  encore  deux  ou  trois  bouillons ,  Se  les  laiflcz  repofer  suffi  ua 
peu ,  pour  qu'elles  prennent  bieii  fîicre  ;  vous  leur  donnez  encore  quelques  bouilions  j 
vous  les  écumez  Se  les  drcfr;;z  dans  un  compotier.  Si  votre  firop  n'eft  pas  affez  cuit  ,  vous  l'ache- 
Terez  à  part  Se  le  verferez  fur  votre  fruit  :  pour  une  livre  de  fruit   il  faut   demi-livre  de  fucre. 

Compote  de  Verjus.  Prenez  une  livre  ou  deux  de  verjus  du  plus  gros  ,  fendez  chaque 
grain  par  un  des  côtés,  8c  ,  avec  la  pointe  d'un  petit  couteau  ,  vous  en  ôtez  les  pépins, 
cc  mettez  les  grains  à  mcfure  dans  l'eau  fraîche  ;  enfuite  faites  bouillir  d'autre  eau  fur  le 
teu  ,  tirez  votre  verjus  de  la  première  eau  ,,  8e  le  lailTiz  égoutter  :  quand  votre  eau  bout  ^ 
jettez  votre  verjus  dedans  ;  Se  ,  lorfque  Teau  recommence  à  bouillir  ,  tirez  la  poêle  di* 
fîîu  ,  couvrez-la  Se  la  laiiTez  refroidir.  Faites  fondre  \w\t  livre  de  fucre  Se  le  clarifijz  ,  puis 
mettez  votre  fruit  dedans  ,  8e  le  faites  bouillir  à  petit  teu,  le  tenant  toujours  couvert  ;Sc^ 
locfque  vous  verrez  c^u'il  verdira  ,  vous  l'achèverez  prompiemcnt  ,  coramc  les  autres  corayotea,. 
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Compote  de  Marrons.  Faites  cuire  de  b^aux  marrons  fur  l.i  braifc  ,  ayant  foin  aupara- 
vant de  les  fendre  un  peu  avec  un  couteau  :  étant  cuits  ,  pehz-Ies  proprement  ,  Si  les 
applatilTcz  un  peu  entre  les  mains  ;  mettez-les  dans  une  poëlc  ,  avec  un  peu  de  fucre  cla- 
rifié ,  ou  de  firop  d'abricots  ou  de  pommes  ,  Çi  vous  en  avez  ;  jettez-y  un  peu  d'eau 
pour  le  décuire  ,  &  faites  mitonner  vos  marrons  à  petit  feu  :  quiiiid  ils  ont  bien  pris  fucre  , 
on  les  drefie  dans  un  compotier  avec  le  firop  ,  on  prefie  delTus  un  jus  de  citron  ou 
d'orange  aigre  ,  Si  on  les  fert, 

Conjlrve  de  fleurs  d'Orange.  Prenez  un  quartcron  de  fleurs  d'orange  bien  épluchées  ,  hachez- 
les  groiîlérement ,  Si  les  arrofcz  ,  en  les  coupant  d'un  peu  de  jus  de  citron,  enfuite  met- 
tez clarifier  une  livre  de  fucre  ,  Si  les  faites  cuire  à  la  forte  plume:  étant  à  celte  cuifTon^ 
vous  le  tirez  de  deiTus  le  feu  S;  le  laiiTez  repofer  un  moment  ;  puis  vous  jettez  votre  fleur 
d'orange  dedans  ,  Si  la  mêlez  bien  avec  une  cuiller  dans  le  fucre ,  de  manière  que  toute 
la  fleur  foit  bien  partagée  par-rout  :  remuez  bien  le  fucre  tout-autour  de  la  poêle  y 
jufqu'à  ce  qu'il  commence  à  fe  former  delTus  une  petite  glace  :  alors  vous  coulez  votre 
conferve  dans  àss  moules  de  papier,  que  vous  avez  préparés  exprès:  vous  n'en  jettez,  (s 
vous  voulez  ,  qu'une  partie  ,  Si  l'autre  vous  la  drefi*ez  promptemeut ,  avec  une  cuiller  ,  eni 
tablettes  fur  du  papier.  Celle  qui  fera  dans  des  m.oulos  de  papier  ,  lorfqu'elle  fera  prife  , 
vous  la  marquerez  avec  un  couteau  de  la  grandeur  qu:  vous  voudrez  qu'elle  foit  :  puis  , 
quand  elle  fera  froide  tout-à-fait  ,  vous  la  calTerez  aifement  à  l'endroit  où  vous  Taures, 
marquée  ,  vous  la  ferrerez  ,  Si  vous  vous  en  fervircz  au  befoin. 

Conferve  de  Violettes.  Ayez  un  quartcron  de  fleurs  de  violette  bien  épluchées  ,  pilez-les 
dans  un  mortier  :  faites  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  petite  plume  ,  ôtez-le  de  deflTus  le 
feu  ,  laiffez-le  un  peu  repofer  ,  Si  remuez  le  fucre  avec  une  cuiller  quatre  ou  cinq  fois  autour  de 
la  poêle  Si  au  mûlieu  :  puis  jettez  vos  fleurs  pilées  dedans ,  m.êlez  bien  le  tout  ,  Si  y  mettes 
un  peu  de  jus  de  citron  ,  fi  vous  voulez.  Vuidez  aufu-tôt  votre  conferve  dans  des  moules 
à:  papier  ,  ou  drefliez-la  promptement  en  tablettes  ,  avec  une  cuiller  ,  fur  du  papier  en  rond  , 
long  ou  ovale  ,  comme  vous  le  fouhaiterez.  A  l'égard  de  celle  qui  efl  dans  les  moules  , 
quand  elle  eft  prife  ,  il  faut  la  marquer  avec  la  pointe  d'un  couteau  de  la  grandeur  que  vous 
fouhaitez  ;  8i  lorfqu'elle  fera   froide  ,    elle   fe   rompra  aifement. 

Conferve  de  riipure  de  citron.  Prenez  un  citron  Si  le  râpez  de  tous  côtés  jufqu'au  jus  r  vous. 
en  prendrez  la  moitié,  8i  vous  ferez  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  plume  ;  vous  mettrez  la 
rapure  de  citron  dedans  ,  &  vous  defcendrez  votre  poêle  de  delTus  le  feu  ;  vous  remuerez- 
bien  le  tout  enfemble  avec  une  cuiller  ;  vous  laiiTerez  repofer  votre  fucre  nn  moment  -,  Se  » 
quand  vous  verrez  que  la  glace  fe  formera  par-deffas  ,  vous  fa  dreflerez  dans  des  moules  de 
papier  :  puis  ,  lorfqu'elle  fera  froide  ,  vous  la  couperez  par  petits  quarrcs. 

Conferve  de  p  f 'ich.es  on  d  Avelines  ^  on  d'autres  fruits.  Prenez  un  ûCiTii-quarteron  de  pifla- 
ches  caflces  ,  pafTcz-les  à  l'eau  bouillante  pour  les  peler  :  étant  pelées  ,  lavez-les  dans  l'eau 
nette  ,  tirez-les  Si  les  faites  féchor  fur  une  ferviette  :  pilez-les  enuiite  ,  enforte  qu'il  ne  rcfte: 
point  de  grumeau  ,  Si  mêlez-y  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange  ,  ou  de  marmelade  de  quelquer; 
fruit  que  vous  aurez  ,  ou  bien  de  la  chair  de  citron  ou  d'orange  :  il  faut  bien  piler  Si  in- 
corporer le  tout  enfemble  ;  puis  vous  ferez  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  plume  ,  Si  mettrez: 
vos  piftaches  pilées  dedans  :  vous  defcendrez  votre  poêle  de  dcfllis  le  feu  ,  Se  remuerez  bien 
le  ton:  avec  une  cuiller  :  vous  hiflerez  un  peu  repofer  votre  ûicrc  ,  Si  quand  vous  verrez 
que  la"  glace  commencera  à  fe  former  par-delTus ,  vous  la  dreflerez  comme  les  autres  ,  puis, 
vous  la  couperez  en  petits  quarrés  lorfqu'elle  fera  prife. 

Si  vous  voulez  faire  quelques  autres  conferves  ,  vous  pouvez  faire  de  même  ,  en  cbfervant 
bien  l'humidité  ou  la  fécheroilc  des  fruits  dont  vous  vci'.Iez  faire  de  la  conferve  -,  Si  ,  fi  c'elt 
de  la  conferve  de  ccrifes  ,  il  faut  en  ôter  les  noyaux  ,  les  écrafer  Si  les  mettre  dcffécher 
fur  le  feu  ,  pour  leur  fa'ro  li;Tipcr  toute  leur  humidité  ;  enforte  qu'une  livre  foit  réduite  en. 
un  quarteron  pour  livre  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  :  vous  jetterez  votre  fruit 
dedans  ,  Si  remuerez  bien  le  tout  avec  une  cuiller  ,  puis  vous  dreflerez  votre  conferve  com- 
me les  autres.  Vous  ferez  de  némc  des  framboifes  Si  des  grofcilles  i  mais  ,  en  les  écrafant  », 
il  faut  les  pafler  au  travers  d'un  tamis  ,  à  caufe  des  pépins  :  les  mettre  deflechcr  ,  Si  faiFC- 
cuire  votre  fucre  à  la  fort2  plume  :  vous  jetterez  votre  fruit  dans  votre  fucre  ,  après  qu'il  aurai: 
été  bien  dcfl'éché  :  vous  remuerez  bien  le  tout  avec  une  cuiller  ,  Si  les  drefl!crez  comme  les. 
a.itrci  djns  des  moules  de  papier  ;  ou  avec  la  cuiller  fur  du  papier  en  rond  ,  long  ,  ou  ovale  ^ 
comme  voui  le  fouluitercz. 

Loiniiho.u  ,  font  de  petit»  concombres  ^  qui  n'ont  pu  profiter  S;  parvenir  à  maturité:  on  Ict 
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dc^ vinaigre  tort  une  d'eau  :  il  faut  que  les  cornichons  baignent;  Se  ,  pour  fervir  de  fourni- 
ture à  ces  fortes  de  f^Uadcs  ,  on  confit  en  même  tems  de  la  pp.fTcpicrre  ,  de  l'eftragon  ,  des 
gros  cotons  de  pourpier  &  des  câpres ,  même  des  fleurs  de  genêt  8c  de  petits  melons  : 
en  a  foin  de  bien  fermer  le  pot  avec  du  papier  double  ,  ou  bien  on  coule  du  beurre  fondu  delTus 
■pour  qu'ils  ne  prennent  point  d'air  ;  &  ,  au  bout  de  fix  femaines  ,  on  s'en  fert  dans  le  befoin. 

Cotignac.  On  prend  une  douzaine  de  coings  5  s'ils  font  gros ,  il  n'en  faut  que  huit  :  on  les 
coupe  par  petits  morceaux  ,  8c  on  les  fait  bouillir  dans  cinq  ou  C\\  pintes  d'eau  ,  pour  en 
faire  une  bonne  décoction  ;  on  fait  réduire  cela  à  deux  pintes  ,  que  vous  pafierez  dans  un 
linge  blanc  ,  qui  foit  fort  ;  puis  ,  vous  mettrez  votre  dccoûion  dans  une  poêle  à  confiture 
avec  quatre  livres  de  fucre  ,  parce  qu'une  livre  de  fruit  en  décoftion  eft  une  chopine  mefure 
de  Paris  :  vous  ferez  bouillir  le  tout  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  gelée  ,  vous  dcfcendrez  votre 
poêle  de  dcffus  le  feu  ,  Se  la  lailTerez  un  peu  repofer  :  il  ne  faut  point  attendre  que  votre 
cotignac  foit  froid  pour  le  verfer  dans  des  boîtes  ou  dans  des  pots  ;  au-contraire  il  efl 
nécelfairc  qu'il  foit  encore  chaud  :  s'il  n'étoit  point  ailez  rouge  ,  vous  pourriez  vous  fer- 
vir de  cochenille  préparée  ,  comme  nous  avons  dit  à  l'Article  des  coings  :  de  cette  manière 
vous  aurez  du  cotignac  ,  qui  fe  fait  ordinairement  dans  les  maifons  pour  garder  8c  pour  don- 
ner à  ceux  qui  fon.t  incommodés  de  la  dyiTenterie  ;  ce  qui  eft  auili  bon  pour  les  gens  en  fanté. 

On  appelle  encore  cotignac  certaine  confiture  qu'on  fait  avec  du  moût  ,  autrement  die 
du  vin  doux  fortant  de  la  cuve  ou  du  preflbir  :  pour  cela  vous  mettez  un  feau  de  vin  doux 
dans  un  chaudron  ,  vous  le  faites  bouillir  fur  un  feu  clair  ,  8c  le  laifiez  réduire  jufqu'à  ce 
qu'il  n'y  en  ait  plus  qu'un  tiers  :  enfuite  vous  prenez  des  poires  de  râteau  ou  certeau  ; 
vous  les  pelez  ,  les  coupez  par  quartiers  ,  vous  en  ôtez  les  cœurs  8c  les  jettez  dans  votre 
vin  doux  ,  puis  vous  les  faites  cuire  prenant  garde,  en  bouillant,  qu'il  ne  brûle  :  8c ,  lorf. 
que  les  poires  font  cuites ,  8c  que  le  firop  a  pris  une  bonne  confiftance  ,  pour  lors  vous  dcfcendez 
le  chaudron  de  defTus  le  feu  ,  vous  le  laifTez  un  peu  repofer  ,  8c  drelTez  votre  cotignac  dans  des 
pots  :  qujnd  il  eit  froid  ,  vous  le  couvrez  de  papier  ,  8c  le  ferrez  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

CiStne.  La  plus  naturelle  qu'on  puifle  manger  eft  celle  qu'on  levé  de  delTus  les  terrines  de 
lait ,  quand  il  eft  un  peu  repofé  :  on  la  met  dans  une  jatte  ,  on  y  jette  du  fucre  en  poudre 
à  difcrction  ,  2c  on  la  fert. 

Crème  fouettée.  Mettez  de  la  crème  fraîche  ,  la  quantité  qu'il  vous  plaira  ,  dans  une  terrine 
avec  du  fucre  en  poudre  à  difcrétion  ,  81  le  blanc  d'un  œuf  frais  ;  fouettez  bien  le  tout  en- 
fcrnble  avec  un  petit  balai  de  bouleau;  8c  ,  à  mefure  qu'elle  monte  ,  levez  ce  qui  eft  monté 
■Gvec  une  écumoire  ,  8c  dreflez-la  en  pyramide  dans  une  jatte.  On  la  garnit  tout-autour  de 
lardons  d'écorce  de  citron  verd  confit ,  8c  on  la  fert. 

Ceux  qui  aiment  l'eau  de  fleur  d'orange  ,   peuvent  y  en  mettre  en  la  fouettant. 

Eau  de  violette.  Ayez  des  violettes  cueillies  avant  le  foleil  levé  8c  jamais  par  la  pluie; 
deux  bonnes  poignées  fuffifent  pour  deux  pintes  d'eau  ;  il  faut  les  bien  éplucher ,  8c  ne 
prendre  que  la  feuille  des  fleurs  qu'on  met  dans  l'eau  avec  une  demi-livre  de  fucre  :  on  Jaifle 
infuferle  tout  pendant  (îx  heures ,  enfuite  on  le  paffe  à  travers  un  linge  Se  on  le  met  rafraîchir. 

Eau  de  jafmin.  On  prend  deux  poignées  de  fleurs  de  jafmin  épluchées  ,  on  les  met  in- 
fufcr  dans  une  pinte  d'eau  avec  un  bon  quarteron  de  fucre  pendant  cinq  ou  fix  heures  ,  enfuite 
on  U  paiTe  dans  un  linge  Se  on  la  fait  rafraîchir.  Si  on  eft  preP.e  ,  on  peut  la  battre  d'un  pot 
dans  un  autre  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  pris  legoûtde  jafmin  ,  puis  la  pafTer  8c  la  mettre  rafraîchir. 

Eau  de  fleur  d'orange.  Ayez  un  quarteron  de  fleurs  d'orange  8c  n'en  prenez  que  la  feuille  ,  met- 
tez-la dans  deux  pintes  d'eau  avec  une  demi-livre  de  fucre;  fliites  infufer  le  tout  dans  une  terrine 
pendant  deux  hein-es ,  enfuite  pallez-le  à  la  chaulTe  ou  dans  un  linge  blanc  8c  le  mettez  rafraîchir. 

On  peut  f.iire  de  pareilles  cr.ux  que  celles  ci-delTus  ,  de  fleurs  de  jonqnilh  ,  de  rofes  muf- 
cates  ,  de  tubercufis  ,  de  giroflée  ,  d'œillets ,  Se  généralement  de  toutes  autres  fleurs  odorifé- 
rantes. Si  la  liqueur  fc  trouve  trop  fucrée  ,  vous  y  mettrez  de  l'eau  ;  i\  elle  ne  l'eft  pas  afTez  , 
vous  y  ajouterez  du  fucre  :  l'infafion  faite  ,  vous  pafTercz  le  tout  à  la  chaulTe  ,  le  ferez 
rafraîchir  ,  !k  le  donnerez  à  boire. 

A  l'égard  des  fleurs  de  rofes  ,  on  peut  les  piler  dans  un  mortier  de  marbre  ,  les  laifTcr  fer- 
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xnenter  dans  une  terrine  pendant  huit  ou  dix  heures  ,  puis  ies  mettre  dnns  un  linge  &  en 
exprimer  le  fuc  dans  une  prcfTe  :  i\  on  les  mettoit  à  la  prefTe  fans  les  avoir  laifle  fermenter  , 
elles  rendroient  bien  moins  de  Aie  &  crevcroient  le  linge. 

Eau  de  frai fe s.  Il  faut  fur  une  pinte  d'eau  mettre  une  livre  de  fraifes  que  vous  ccraferez  dans 
l'eau  ,  puis  vous  y  mettrez  un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucrc  ,  &  vous  y  preilerez  un  jus  dff 
citron  ;  vous  lailferez  enfuite  infufcr  le  tout  pendant  une  demi-heure  ,  vous  le  paiTcrez  à  la 
chauffe  jufqu'à  ce  que  l'eau  folt  bien  claire  ,  vous  la  mettrez  rafraîchir  Se  la  donnerez  à  boire. 
Eau  de  grofeilles.  Prenez  une  pinte  d'eau  avec  une  livre  de  groicilles  bien  mûres  que  vous 
aurez  e'pluchées  ,  écrafez-les  dans  ladite  eau  &  y  mettez  un  qu.arteren  ou  cinq  onces  de 
fucre  ;  vous  la  laiiferez  infuier  une  demi-heure  &  vous  la  paii^brez  enfuite  à  la  chaufle 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  bien  claire  ,  puis  vous  la  ferez  rafraîchir  &  la  donnerez  à  boire  :  il 
n'y  faut  point  de  citron  ,  parce  qu'elle  efl:  aigre  d'elle-même. 

Eau  de  framboifes.  Il  faut  prendre  une  livre  de  frambolfes  ,  les  écrafer  dans  une  pinte 
d'eau  ,  y  mettre  cinq  onces  de  fucre  ,  la  laifier  infufer  une  demi-!ieure  ,  la  palTer  à  Va 
chauffe  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  claire  ,  la  faire  rafraîchir  &  la  donner  à  boire  :  il  n'y  fauc 
point  de  jus  de  citron. 

Eau  de  cerifes.  Dans  une  pinte  d'eau  ,  écrafez  une  livre  de  cerifes  mûres  avec  cinq  onces 
de  fucre  ,  laiffez  le  tout  infufer  ,  puis  paffez-le  à  la  chauffe  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  bien  claire , 
faite  s -la  rafraîchir  &  la  donnez  à  boire. 

Eau  d'abricors ,  de  pêches  OU  de  poires  mufquées.  Dans  une  pinte  d'eau  mettez  fîx  OU  huic 
abricots  avec  les  noyaux  caffcs  ,  pêches  ou  poires  mufquées  :  fuivant  leur  groffeur  ,  on  eu 
augmente  ou  l'on  en  diminue  ;  vous  les  couperez  par  morceaux  ,  leur  donnerez  un  bou.illost 
dans  ladite  eau  pour  en  tirer  le  goût  ;  &  le  tout  refroidi  ,  vous  y  mettrez  un  quarteron  ou 
cinq  onces  de  fucre  ,  puis  lorfqu'il  fera  fondu  ,  vous  pafferez  l'eau  à  la  chaufle  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  bien  claire  ,    vous  la  ferez  rafraîchir  &  la  donnerez  à  boire. 

£.11/  de  grenade.  Il  faut  prendre  une  grenade  mûre ,  la  bien  éplucher  8c  l'écrafer  au  pluîôr 
dans  une  pinte  d'eau  de  peur  qu'elle  ne  noirciffe  ;  vous  mettrez  cnfliite  dans  ladite  eau  ua 
quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre  ;  vous  laifferez  infufer  le  tout  une  demi-heure  :  enfuite 
vous  le  pafferez  à  la  chauffe  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  bien  claire  ,  vous  la  mettrez  rafraîchir 
&  la  donnerez  à  boire.  Si  la  grenade  ne  donnoit  point  affez  de  couleur  à  votre  eau  ,  vous  y 
mettriez  une  ou  deux  cuillerées  de  fîrop  de  grofeilles. 

Eau  de  verjus.  Ecrafez  dans  un  mortier  trois  quarterons  de  grains  de  verjus  ,  fans  pourtant 
le  piler  ,  de  peur  que  les  pépins  n'y  donnent  un  mauvais  goût  ;  vous  le  jetterez  enliiitc  dana 
une  pinte  d'eau  ,  vous  remuerez  le  verjus  avec  une  cuiller  ,  vous  enôtercz  tout  le  gros  marc  ,. 
8c  y  mettrez  un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre  ,  fuivant  l'aigreur  du  verjus  :  auiîi-tôc 
que  le  fucre  fera  fondu  ,  vous  paflerez  le  tout  à  la  chauffe  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  clair  ^ 
vous  le  ferez  rafraîchir  8t  le  donnerez  à  boire. 

Eau  de  car- elle.  Faites  bouillir  une  pinte  d'eau  ,  &  lorfqu'elle  aura  bouilli  vous  l'a  reti-> 
ferez  du  feu  &  y  mettrez  une  demi-once  de  cannelle  en  bâton  ,  que  vous  romprez  par  mor- 
ceaux ,  Se  deux  clous  de  girofle  ;  vous  boucherez  bien  le  coquemar  où  efl  l'eau  &  la  laif- 
ferez refroidir  ;  enfuite  cette  eau  étant  froide  ,  vous  la  mettrez  dans  une  bouteille  qu« 
vous  tiendrez  bien  bouchée  ,  &  en  prendrez  un  demi-fetier  que  vous  mettrez  dans 
deux  pintes  d'eau  :  fi  vous  n'en  voulez  qu'une  pinte  ,  vous  n'y  en  mettrez  que  la  moitié 
du  dcmi-feticr  ou  environ  fur  chaque  pinte  ,  avec  un  quarteron  de  fucre  ou  environ  , 
fuiv  'nt  qu'on  l'aime  :  le  fucre  étant  fondu  ,  vous  la  mettrez  rafraîchir  &  la  donnerez  à  boire> 
Eau  de  coriandre.  Dans  une  pinte  d'eau  bouillie  Se  à  demi-froide  ,  mettez  infufer  une 
demi-once  de  coriandre  grofilcrement  concaffée  pendant  une  bonne  demi-iieurc  ,  c'cft-à-dire  ^ 
jufqu'à  ce  que  Teau'foit  froide  ,  puis  vous  y  ajouterez  un  quarteron  de  fucre  :  quand  le  fucre 
fera  fondu  ,  vous  pafferez  votre  liqueur  à  la  chaufle  ,  la  mettiez  rjfraîchii  Se  la  donnerez  à  boire. 
Si  vous  voulez  faire  glacer  toutes  ces  eaux  chacune  en  particulier  ,  vcnis  auroz  des  moules 
de  fer-blanc  faits  exprès  avec  leurs  couvercles  ;  vous  les  emplirez  de  liqueur  8c  vous  les  cou- 
vrirez de  leurs  couvercles  :  vous  aurez  un  feiu  ,  vous  rangerez  vos  mouL'S  dedans  ,  8c  rem- 
plirez les  vuides  de  glace  pilée  avec  des  poignées  de  fcl  par-tout  8c  par-delfus  vos  moules  ; 
car  c'efl  ce  qui  fait  que  vos  eaux  fe  gl  îcent.  Le  feau  doit  être  percé  d'un  trou  environ  à  Icî 
moitié  de  fa  hauteur  ,  pour  donner  ifîlie  à  l'eau  lorfque  la  glace  fe  fond  ,  de  peur  qu'elle 
ne  fjffe  hirnager  vos  moules.  De  tcms  en  tems  vous  découvrez  vos  moules  ,  8c  cafiéz  la 
glace  qui  fc  fait  premièrement  à  la  furface  de  votre  liqueur  ,  vous  la  remuez  avec  une: 
cuiller ,  afin  qu'elle  fe  glace   en  neige  3  8c  Ci  elle  étoit  gUicce  grolfe  ,  vous  la  manieriez  ave* 
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ladite  cuiller  pour  la  difToiidre  ,  fans  quoi  elle  n'auroit  point  de  goût.  Lorfque  vous  aure« 
manié  toutes  vos  boues  &  vos  liqueurs  ,  5c  pris  bien  garde  qu'il  ne  foit  pomt  entre  de  glace 
Cilée  dedans  ,  vous  les  recouvrirez  de  glace  &  de  fol  pilé  comme  la  première  fois  :  fi  vous 
Êtes  prcflë  ,  pour  les  faire  plus  promptement  glacer ,  vous  les  forcerez  de  fel  ,  8c  vous 
n'aurez  plus  befoin  de  les  remuer  que  lorfque  vous  les  voudrez  fervir  ,  &  vous  ne  les  dref- 
ferc;'.  dans  vos  taffes  que  quand  vous  ferez'prêt  de  le  faire.  Voilà  en  général  comme  fe  font 
toiites  les  eaux  glacées. 

Eau  de  lu  Reine  d'Hongrie.  J'ai  donné  ci-devant  page  421  ,  les  différentes  manières  de  la 
faire  :  mais  en  voici  une  toute  particulière.  Prenez  de  la  fleur  de  romarin  dans  le  tems  qu'il 
eft  en  fleur  ;  mais  il  ne  la  faut  cueillir  qu'après  que  le  foleil  aura  donné  defTus  :  faites-la 
cfforer  à  l'ombre  pendant  vingt-quatre  heures  ,  en  la  remuant  de  tems  en  tems  pour  qu'elle 
feche  égaleme.iit  ;  enfuit.'  pciez-en  une  demi-livre  ,  mettez-la  d'.ns  une  bouteille  de  verre 
avec  une  pinte  ou  trois  cliopines  d'efprit-de-vin  ,  Scia  bouchez  bien;  tm;)!iirez  une  futaille 
de  fumier  de  cheval  récemment  tirée  de  deffous  les  chevaux ,  puis  enterrez-y  votre  bou- 
teille à  un  doigt  près  du  fonimet  du  goulot  ,  de  peur  que  la  vapeur  n'entre  dedans  quoi- 
qu'elle foit  bien  bouchée.  Il  faut  la  lailfer  dans  ce  fumier  i'efpace  de  fix  femaincs  ou  deux 
mois  ;  enfuite  vous  la  retirerez  ,  8c  quand  votre  Tqueur  fera  rouge  &c  claire  ,  8c  le  marc 
tom.bé  au  fond  ,  vous  la  verfercz  doucement  par  inclination.  Cette  eau,  ai  la  f.çon  qu'elle 
elt  faite  ,  efl  merveilleufc  pour  toutes  fortes  de  foului  es  ,  bleSiures  Jk  autres  incommodités. 
Eau  fans  pareille.  Prenez  une  pinte  d'efjnût-de-vin  du  meilleur  ,  verfez-le  dans  une  bou- 
teille ,  mettez-y  une  once  d'elTencc  ds  cédrat  ,  &  laifT^z  intufer  le  tout  trois  ou  quatre 
jours  avant  de  vous  en  fervir.  Si  on  veut  n'en  faire  qu'une  chopinc  ,  i!  ne  faut  qu'une 
demi-once  d'effence. 

Etuve ,  eft  une  efpece  d'armoire  bien  fermée  ,  au  bas  de  laquelle  on  met  du  feu  dans 
im  réchaud.  Il  eft  bon  que  cette  armoire  foit  garn'c  en  dedans  de  pUiHeurs  étages  les 
uns  fur  les  autres ,  &  qu'ils  foient  à  jour  ,  pour  que  la  chaleur  puiffe  pénétrer  jufqu'en 
haut  :  on  fe  fert  pour  cela  de  tringles  de  bois  fur  lefquelles  on  pofc  des  feuilles  de  fer- 
blanc   ou  tamis  ,  fur  lefquels   on  a    mis  les  confitiu'es  qu'on   veut  mettre  fécher. 

Fenouillene.  Mettez  dans  un  alambic  une  livre  de  fenouil  de  Florence  nouveau  & 
verd  ,  une  once  de  régliffe  coupée  par  morceaux  &  écrafée ,  trois  pintes  de  bonne 
eau-de-vie  Se  deux  pintes  de  bon  vin  blanc  ;  fermez  bien  l'alambic  avec  du  parchemin  , 
mettez-la  dans  une  étuve  ou  fur  de  la  cendre  chaude  en  infufion  pendant  deux  jours  , 
vous  la  diftillerez  Au-  un  feu  médiocre  ;  ayez  foin  que  cela  bouille  également  ;  vous  en 
tirerez  deux  pintes  d'effence  ;  fur-tout  prenez  bien  garde  quand  la  goutte  blanche  viendra  , 
parce  qu'elle  blanchiroit  toute  votre  eficnce  :  votre  diftillation  étant  faite  ,  prenez  une  pinte 
de  cette  elfence  Se  la  mettez  avec  f  x  pintes  de  bonne  eau-dc  vie  ,  une  pinte  d'efprit-de- 
vin  8c  une  pinte  d'eau  bouillie  :  lorfqu'elle  fera  refroidie,  vous  y  mettrez  une  pinte  de 
fucre  clarifie  8c  vous  mêlerez  bien  le  tout  cnfemble  dans  une  terrine  ,  puis  vous  la  goûte- 
rez :  fi  vous  la  trouvez  trop  violente  ,  mettez-y  encore  Ui'ie  chopine  d'eau  bouillie  8c  du 
fucre  à  proportion.  Etant  a  votre  goût,  jettez  dans  votre  compolition  un  poilTon  de  lait 
&  un  quarteron  d'amandes  douces  un  peu  pilées  ;  mêlez  bien  le  tout  8c  le  paffez  deux  ou 
trois  fois  par  la  chaufle  jufqu'à  ce  que  votre  liqueur  foit  bien  claire  ,  Se  la  verfez  dans 
des  bouteilles  que   vous  tenez   bien  boucliées. 

Gelée  de  grafiilles  rouges.  11  faut  prendre  quatre  livres-  de  grofeilles  bien  épluchées  ,  puis 
faire  fondre  quatre  livres  de  fucre  8c  le  faire  cuire  à  la  forte  plume  ,  jetter  vos  grofeilles 
dedans  Se  leur  faire  prendre  un  bon  bouillon  :  vous  poferez  votre  écumoire  delTus ,  afin  que 
vos  grofeilles  fe  couvrent  du  bouillon  de  fucre  ;  Se  quand  elles  auront  bouilli  fept  ou  huit 
bouillons,  vous  les  ôterez  du  feu,  les  jetterez  fur  un  tamis  ,  en  appuyant  votre  écumoire 
par-dciïiis  tout  doucement  ,  faifant  enforte  qu'il  n'y  ref^e  point  de  jus  fi  cela  fe  peut  ,  puis 
vous  verferez  ce  jus  dans  la  poêle  Se  la  remettrez  fur  le  feu ,  Se  vous  verrez  avec  une  cuiller 
fur  une  aflTiette  lorfqu'elle  fera  en  gelée.  Comme  ordinairement  dans  les  ménages  on  veut 
l'abondance  plutôt  que  la  beauté  ,  vous  pouvez  mettre  fur  quatre  livres  de  fucre  ,  Ç\Tf.  livres 
de  grofeilles  bien  épluchées ,  8e  faire  de  même  qu'il  eft  dit  ci-delfus  ,  mais  il  la^  faut  faire 
cuire  un  peu  davantage,  8e  vous  ferez  de  belle  gelée  de  grofeilles.  De  cette  gelée  de  gro- 
feilles vous  en  pouvez  mettre  l'épaincur  d'un  écu  fur  vos  confitures  rouges  liquides  ;  cela 
les  confervcra  Se  empêchera  qu'elles  ne  moililTent  &:  ne  candiffent. 

Gelée  de  grofeilles  rouges  d'une  outre  manière.  Prenez  lîx  livres  de  belles  grofeilles  rouges, 
épluchez-Ics  Si  les  écràfez  dans  une  terrine,  paûcz-les  dans  une  fer viepte  pour  en  tirer  le 

jus  : 
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jus  :  faites   cuire  quatre  livres  de  fucre  à  cafTc,  8c  jettez   votre  jus  de  grofeilies  dedans  : 
lailfez  bouillir  le  tout  jufqu'à   ce   qu'il   Ibit  en  gelée  ,  écumez-la  ,  puis  l'empotez. 

Gelés  de  grofcilles  verrez/ ChoififTez  les  plus  belles  ,  ôtez-cn  les  pépins  en  les  tendant  d'un 
côté  avec  un  canif:  faites  cliaufter  de  l'eau  8c  les  jettez  dedans  j  menez-les  à  petit  feu 
jutqu'à  ce  qu'elles  foient  montées  au-deffus  de  l'eau  :  enfuite  defccndez-les  de  délias  le 
feu  ,  lairtez-les  refroidir  dans  la  même  eau  ,  puis  changez-les  d'eau  Se  les  faites  reverdir  à 
petit  feu  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  mollettes  ;  tirez-les  5c  les  lailfez  rafraîchir  dans  de 
l'eau  claire  ,  puis  laiffez-les  cgoutter  fur  un  tamis  :  faites  cuire  du  fucre  à  perlé  ,  autant 
pefant  de  fucre  qu'il  y  aura  de  fruit  ,  Se  jettez  vos  grofcilles  dedans  ;  faites-les  bouillir 
&  les  ccumez  bien  ,  8c  quand  le  firop  eft  revenu  à  perlé  ,  vous  les  ôtez  du  feu  ,  les  palfez 
au  travers  d'un  tamis ,  Se  les  mettez  dans  des  pots. 

Gelée  de  verjus.  Il  faut  prendre  du  verjus  mûr  ,  le  jetter  dans  une  poêle  avec  deux  verres 
d'eau  ,  le  mettre  fur  le  feu  ,  8c  lorfqu'il  aura  paiïe  un  bouillon  8c  que  votre  verjus  fera 
tout  amorti,  vous  le  prefTerez  dans  une  ferviette  pour  en  tirer  le  jus;  enfuite  vous  ferez 
cuire  du  fucre  à  la  plume  ,  vous  jetterez  votre  verjus  dedans ,  8c  le  ferez  bouillir  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  en  gelée ,  puis  le  mettrez  dans  des  pots  :  il  faut  livre  de  fucre  cuit  à  la 
plume  pour  livre  de  fruit. 

Gelée  de  pommes.  Prenez  une  douzaine  de  pommes  de  reinette  ,  coupez-les  par  petits  mor- 
ceaux ,  mettez-les   dans  une  poêle   avec  quatre  pintes  d'eau,    Se   les  faites  bien  bouillir  à 
la  rcduftion  de  deux  pintes  de  décoûion  ;  enfuite  vous  les  pafferez  &  les    preflerez  biea 
au  travers   d'un  linge  fort ,  afin  d'en  tirer  tout  le  jus  :  fur  vos  deux  pintes  de  décoction  , 
vous  ferez  cuire  quatre  livres  de  fucre  à  cafle  ,  vous  jetterez  votre   décoftion   dedans  ,  8c 
vous  ferez   bouillir  le  tout  jufqu'à  ce  qu'il   foit  en   gelée.  Si   vous  voulez  ,    pour    donner 
du  goût  à  votre  gelée  ,  vous  y  mettrez  un  jus  de  citron  ,  8c  la  verferez   après  dans  des  pots. 
La  gelée  de  pommes  blanches  fe  fait   ainfi  avec  les  reinettes  ,   fans  la  couvrir  en  cuifant. 
La  gelée  rituge  fe  fait    avec  des  pommes  de  court-pendu  ou  de  calleville  qu'on  couvre 
en  la  cuifant  ,  ou  bien  on  y  mêle  du  vin  vermeil ,  ou  de  la  cochenille  préparée. 

Grofeilles  rouges  au  liquide.  Prenez  quatre  livres  de  belles  grofcilles,  épluchez-les  bien, 
&  de  ces  quatre  livres  prenez-en  une  livre  que  vous  écraferez  pour  en  tirer  le  jus  :  faites 
cuire  quatre  livres  de  fucre  à  la  plume  ,  8c  jettez  dedans  vos  trois  livres  de  grofeilles  Se 
le  jus  de  celles  que  vous  aurez  écrafées  j  faites  bouillir  le  tout  une  vingtaine  de  bouillons , 
ôtez-les  du  feu  Se  les  écumez  ,  lailîez-les  refroidir  :  remettez-les  enfuite  fur  le  feu  8c  les 
laiflez  bouillir  jufqu'à  ce  que  le  firop  foit  fait  :  vous  pouvez  mettre  les  quatre  livres  de 
grofeilles  fans  en  écrafer ,  mais  la  confiture  n'en  fera   pas  fi  belle. 

Grofeilles  rouges  au  fec.  Il  faut  choifir  de  belles  grappes  de  grofeilles  autant  que  l'on  ert 
fouhaite  ,  faire  cuire  du  fucre  à  la  plume  8c  mettre  les  grappes  de  grofeilles  dedans  ,  leur 
faire  pre^idre  cinq  ou  fix  bouillons  8c  les  ôter  de  deffus  le  feu ,  les  laifler  refroidir  ,  leur 
faire  prendre  encore  quelques  bouillons  ,  8c  les  jetter  enfuite  fur  un  tamis  pour  é  joutter  ; 
^près  quoi  on  range  les  grappes  fur  des  ardoifes ,  on  les  poudre  d'un  peu  de  fucre  ,  Se 
on  ies  met  fécher  à  l'étuve  :  quand  elles  font  fcches  d'un  côté  ,  on  les  retourne  de  l'autre  ; 
on  Jes  poudre  encore  d'un  peu  de  fucre  ,  8c  on  les  achevé  de  faire  fécher  en  les  tirant 
de  deffus  les  ardoifes  pour  les  remettre  fur  des  tamis  :  lorfqu'elles  font  feches ,  on  les  fert 
proprement  dans  des  boîtes. 

Hippocras.  Mettez  deux  pintes  de  bon  vin  rouge  dans  une  terrine ,  avec  une  livre  de 
fucre  caflTé  par  morceaux  ,  ,un  demi-gros  de  cannelle  concaffée ,  deux  clous  de  girofle  rompus 
en  deux  ,  la  moitié  d'une  feuille  de  macis  ,  autrement  dit  fleur  de  mufcade  ,  deux  grains 
de  poivre  blanc  concafTé  ,  la  moitié  d'un  bâton  de  poivre  long  ,  un  peu  de  coriandre  aulli 
concaflce  ,  la  moitié  d'une  pomme  de  reinette  que  vous  pèlerez  Se  couperez  par  tranches, 
8c  un  demi-verre  de  bon  lait  ;  puis  vous  remuerez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  cuiller  , 
&  le  paflerezdeux  ou  trois  fois  à  lachaufle  jufqu'à  ce  qu'il  devienne  clair  ;  alors  vous  mettrez 
une  bouteille  deffous  avec  un  entonnoir  ,  8e  boucherez  bien  la  bouteille  quand  elle  fera  pleine. 
Limonade.  Mettez  une  pinte  d'eau  dans  un  pot  ,  prefTez-y  trois  jus  de  citron ,  8c 
jettez  fept  ou  huit  zeftcs  avec  les  citrons  preflcs  :  fi  les  citrons  font  gros  8c  bien  à  jus  , 
il  n'en  faut  que  deux  avec  un  quarteron  de  fucre  ,  ou  tout-au-plus  cinq  onces  :  lorfquc  le  fucre 
fera  fondu  ,  vous  palTerez  la  liqueur  à  la  chaufle  ,  la  ferez  rafraîchir  8;  la  donnerez  à  boire. 
Marmelade  de  fleurs  d'orange.  Prenez  une  livre  de  fleurs  d'orange  ,  rien  que  la  fcuille  , 
faites-la  bouillir  à  grande  eau  fur  le  feu  8e  y  preffcz  un  jus  de  citiou  pour  la  tenir  bla.iclie  , 
Se  lorfqu'elle  fera  mollctic  vous  la  tirerez  pour  la  remettre  dans  l'eau  fraîche  ,  8e  y  prclRrcx 
Tome  IL  Xzz  z 
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encore  un  jus  de  citron  ;  enfuUe  vous  la  jetterez  fur  un  tamis  &  la  prefTerez  bien  dans 
une  ferviette  our  en  tirer  toute  l'eau  :  vous  la  pilerez  dans  un  mortier  ,  &  pour  la  blanchir 
vous  i'arroferez  dans  un  jus  de  citron  ,  puis  vous  ferez  cuire  deux  livres  &  demie  de  fucre  à 
la  plume  ,  vous  jetterez  vos  fleurs  pilées  dedans  ,  &  les  mêlerez  bien  avec  le  fucre  ;  vous 
les  ferez  un  peu  frémir  fur  le  feu  &  mettrez  la  marmelade  dans  des  pots ,  la  laiflerez  re- 
froidir 8c  la  couvrirez  de  papier. 

Marmelade  d'abricots  OU  de  pêches.  Il  faut  prendre  des  abricots  bien  miirs  ,  les  peler ,  en 
oter  les  durillons  ,  les  taches  &  pourritures  ,  &  les  couper  par  morceaux  dans  une  poêle  à 
confiture.  Vous  poferez  votre  poêle  fur  le  feu  auparavant  d'y  mettre  les  abricots  ,  &  y 
jetterez  alors  quatre  livres  de  fruit  coupé  par  morceaux  ,  que  vous  delfccherez  &  réduirez 
à  deux  livres  en  le  remuant  bien  avec  une  cuiller  ou  fpatule  de  bois  ;  enfuite  vous  ôterez 
votre  poêle  du  feu ,  &  vous  mettrez  dedans  deux  livres  de  fucre  en  poudre  ,  que  vous  in- 
corporerez bien  avec  la  marmelade  ;  puis  vous  la  remettrez  fur  le  feu  afin  que  le  fucre 
fonde  ,  vous  la  remuerez  &  retournerez  bien  avec  la  fpatule  pendant  l'efpace  d'un  Pater , 
après  quoi  vous  la  mettrez  dans  des  pots.  Vous  pouvez  en  drefler  en  pâte  fur  des  ardoi- 
fes  ,  ou  dans  des  moules  de  fer-blanc  ,  8<  les  mettre  fécher  à  l'étuve.  Vous  pouvez  aufîi  , 
avec  deux  ou  trois  pommes  cuites  ,  y  mêler  trois  ou  quatre  cuillerées  de  cette  marmelade  , 
&  en  faire  des  tourtes  qui  feront  admirables;  c'eft  ce  qu'on  peur  faire  facilement  dans  les 
maifons  bourgeoifes ,   châteaux  ou  malfons  de  campagne. 

Marmelade  d'abricots  d'une  autre  manière.  Il  faut  prendre  des  abricots  mûrs  prêts  à  man- 
ger ,  les  peler  bien  proprem.ent  &  en  ôter  les  noyaux  ,  puis  les  paffer  dans  l'eau  bouillante  , 
Se  prendre  garde  qu'ils  ne  s'écartent  que  le  moins  qu'on  pourra  ,  les  tirer  8c  les  mettre 
égoutter ,  enfuite  les  pnOer  au  travers  d'un  tamis  ,  mettre  la  marmelade  dans  une  poêle  8c 
la  deffécher  fur  le  feu  en  la  remuant  avec  une  fpatule  ,  enforte  qu'elle  foit  réduite  aux 
deux  iicrs  ;  après  quoi  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ,  fur  chaque  livre  de  fruit ,  une  livre  de 
.fucre  clarifié,  vous  ôterez  votre  fucre  de  deffus  le  feu  ,  8c  le  laiflerez  repofer  un  moment; 
vous  jetterez  votre  marmelade  dedans  ,  que  vous  remuerez  avec  la  fpatule  ;  vous  le  remet- 
trez fur  le  feu  un  moment  ,  afin  que  le  tout  s'incorpore  bien  enfemble  ,  prenant  garde  de 
la  faire  trop  cuire  ,  ni  pas  aflez  :  vous  la  mettrez  dans  des  pots  ,  la  laiflerez  refroidir  ,  8c 
la  couvrirez  de  papier.  Vous  pouvez  faire  de  même  des  pêches  de  deux  façons  ,  comme 
des  abricots  à  mi-fucre  ,  ou  à  plein  fucre;  plein  fucre,  veut  dire  livre  de  fucre  pour  livre 
de  fruit  ;  demi- fucre  ,  s'entend  demi-livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit.  Vous  pouvez  auflî  en 
drefler  en  pâte  iur  le  champ. 

Miirnidade  de  pommes.  Prenez  une  douzaine  de  pommes  de  reinette  ,  pelez-les  8c  les  cou- 
pez à  mefurc  jufqu'au  trognon  ;  jettez-en  dans  de  l'eau  claire  la  quantité  qu'il  en  faut 
pour  les  faire  cuire  ;  mettez-y  une  demi-livre  de  fucre  pour  chaque  livre  de  fruit  ;  remuez- 
les  toujours  avec  la  fpatule  ,  de  peur  qu'elles  ne  brûlent  :  8c  lorfqu'il  n'y  aura  prefque 
plus  d'eau  ,  pafl'cz  le  tout  par  le  tamis  :  reprenez  ce  que  vous  aurez  pafl^é ,  Se  le  remettez 
dans  la  poêle  avec  la  rapure  d'un  demi-citron  ,  remettez-la  fur  le  feu  pour  l'achever  de 
cuire  ,  8c  remuez  toujours  avec  la  fpatule  ,  de  peur  que  votre  marmelade  ne  brûle  :  lorfque 
vous  la  verrez  comme  en  gelée  ,  elle  fera  cuite  ,  pour  lors  vous  la  tirerez  du  feu  Se  la 
mettrez  dans  des  pots.  Vous  pouvez  en  drefl'er  en  pâte  fur  des  ardoifes  ,  ou  dans  des  mou- 
les de  fer-blanc  faits  exprès  ,  qui  font  à  jour  des  cieux  côtés ,  8c  les  faire  fécher  à  l'étuve  : 
quand  elles  font  feches  d'un  côté  ,  on  les  retourne  de  l'autre  ;  Sa  lorfqu'elles  font  bien 
feches ,  on  les  ferre  dans  des  boîtes  pour  s'en  fervir  au  befoin. 

Marmelade  de    cerifes  ,  framhoifes  &  grofeilles.    Il  les  faut  pafler   au    tamis  ,   les    deflecher 

fur  le  feu  pour  leur  faire  boire  leur  humidité  ,  8c  fur  chaque  livre  de  fruit ,    livre  de  fucre  , 

rue  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ;  puis  vous  jetterez  votre  marmelade  dedans  que  vous  mêlerez 

bien  avec  le  fucre  ,  vous  la  ferez  frémir  un  moment  fur  le  feu  ,  8c  la  mettrez  dans  des  pots* 

Quand  on  a  drefl^é  les  marmelades  dans  les  pots  ,  on  doit  toujours  les  poudrer  de  fucre 

par-defl"us  ,   cela  les  confcrve.  .    ..     ,       ,        .         „     ,      ^    . 

Marrons  glacés.  Il  faut  prendre  des  marrons  8c  choifir  les  plus  plats ,.  Se  les  fendre  un  peu 
par  la  tête  "pour  leur  donner  de  l'air ,  puis  les  mettre  ^dans  de  l'eau  bouilLaite  pour  les 
faire  cuire  ;  8c  pour  connoître  lorfqu'ils  feront  cuits ,  vous  prendrez  une  épingle  Se  vous 
en  piquerez  un  par  l'endroit  du  marron  que  vous  avez  levé  :  fi  l'épingle  y  entre  facilement  , 
ôtez-les  de  deflus  le  feu  ;  pelez-les  les  uns  après  les  autres  le  plus  chaud  que  vous  pourrez  » 
De  les  mettez  fur  un  tamis  à  fec  :  quand  ils  feront  tous  pelés  ,  vous  ferez  bouillir  d'autre 
çiiu    &  les  mettrez  dedans  your  leur  faire  jctier  les  eaux  roufles  :  il  ne  faut  point  les  re. 
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Biettre  fur  le  feu  ;  enfuite  vous  les  tirerez  bien  proprement  avec  une  écumoire ,  &  les  jetterez 
dans  un  fticre  clarifie  ;  mettez-en  afTez  pour  qu'ils  baignent  ;  faites-leur  prendre  un  bouillon 
tout  doucement,  ôtez-les  de  defTus  le  feu  ,  &  les  laiflcz  prendre  fucre  pendant  cinq  à  fix 
heures ,  après  quoi  égouttez-les  bien  de  leur  firop  ,  &  avec  ce  firop  ,  &  encore  d'autre  fucre 
clarifié  que  vous  mettrez  parmi  pour  l'augmenter ,  vous  le  ferez  cuire  à  la  plume  ,  puis 
vous  mettrez  vos  marrons  dedans ,  l'un  après  l'autre  ,  le  plus  légèrement  que  vous  pour- 
rez ;  vous  les  remettrez  fur  le  feu  ,  &  ferez  revenir  votre  fucre  à  la  plume  :  vous  les  tirerez 
du  feu  Se  les  laifTerez  repofer  :  remuez  votre  poêle  tout  doucement  pour  amaffer  l'éciimc 
au  milieu  ,  que  vous  lèverez  avec  le  dos  de  votre  écumoire  aulîi  tout  doucement  :  enfuite 
vous  prendrez  une  écumoire  ,  avec_  le  dos  de  laquelle  vous  frotterez  le  bord  de  la  poêle 
de  la  largeur  de  la  main  ,  afin  de  faire  troubler  votre  fucre;  dans  ce  trouble-là  vous  y  ferez 
paffer  vos  marrons  l'un  après  l'autre  ,  les  tirerez  avec  deux  fourchettes  ,  &  les  mettrez 
fur  un  clayon  ,  fous  lequel  il  y  aura  une  terrine  ou  plat  pour  recevoir  le  fucre  qui  pour- 
roit  couler  ;  &  s'il  y  a  quelque  marron  qui  fe  foit  lâché  dans  votre  fucre  ,  vous  tirerez  les 
morceaux  avec  l'écumoire  ,  8c  les  mettrez  en  forme  de  rocher  fur  votre  clayon  ;  ce  ne  font 
pas  les  plus  mauvais  ;  enfuite  vous  les  ferrerez  proprement  dans  des  boîtes  fur  du  papier  ,  Se 
les  mettrez  en  lieu  fec  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Marrons  bLinchis.  Faites  cuire  des  marrons  à  la  braife  à  l'ordinaire  ;  étant  cuits ,  pelez- 
les  ;  prenez  un  blanc  d'œuf  &  de  l'eau  de  fleur  d'orange ,  battez-les  enfemble  ,  trempez- 
y  vos  marrons,  &  les  jetiez  enfuite  dans  du  fucre  en  poudre  fine,enforte  qu'ils  en  foient 
tout  couverts  ;  retirez-les  &  les  faites  fécher  devant  un  feu  clair  ou  à  l'étuve  ;  étant  fecs , 
dreflèz-les  en  pyramide  &  les  fervez. 

Mûres  liquides.  Prenez  quatre  livres  de  belles  mûres  qui  ne  foient  pas  trop  en  matu- 
rité ;  faites  clarifier  trois  livres  de  fucre  8c  le  m.ettez  cuire  à  perlé  ;  jettez  vos  mûres  de- 
dans, &  leur  faites  prendre  légèrement  un  petit  bouillon  couvert  :  ôtez-les  du  feu  ,  re- 
muez-les doucement ,  écumez-les  bien ,  &  les  laiflez  prendre  fucre  pendant  deux  ou  trois 
heures  ;  enfuite  égouttez  le  firop  &  le  faites  cuire  feul  à  perlé  ;  gliflez  vos  mûres  dedans  8c 
leur  faites  prendre  un  bouillon  :  ôtez  la  poêle  du  feu  ,  laifîez-les  un  peu  refroidir  &  les 
mettez  dans    des  pots  ,  8c  quand  elles  feront  froides  vous  les  couvrirez  de  papier. 

Miel.  On  peut   confire  au   miel  tous    les  fruits   qui  fe   confifent  au  fucre.   Il  faut  pour 

cela  choifir  le  plus  beau  miel  :  le  clarifier  dans  la  poêle  fur  le  fourneau  en  le  faifant  cuire 

à  petit  feu  ,  Se  en  le  remuant  avec  foin  jufqu'au  fond  avec  une  gâche  ,  pour  que  le  miei  fe  cuife 

aifément  :  fa  cuifibn  n'eit  parfaite  que   quand  un  œuf  de  poule  y  fumage  fans  couler  au  fond. 

Moût.  On  fait  aulTi  dans  les  campagnes   des  confitures   au  moût   pour  le  commun.    Le 

vin  le  plus  doux  eft  le  meilleur  :  on  le  fait  bouillir  dans  une   chaudière  à  feu  clair  8c  égal, 

jufqu'à  ce  que  la  liqueur  foit  réduite   aux  deux  tiers ,   8c  ait  pris    une  bonne  confillance  : 

puis  vos  poires  ,  pommes  ou  coings  ayant   été  pelés   Se  un   peu  bouillis   dans  l'eau  pour 

les  amollir,   vous  les  jettez  dans  le  moût,  8c  les  y 'faites  cuire  en  l'écumant  bien  ,  jufqu'à 

ce  que  le  firop  foit  fait  ;  ce  qui  fe  connoît  quand   en  en  mettant  quelques  gouttes  fur  une 

afilette  penchée  ,  elles  demeurent  en  rubis  fans  couler.  On  peut  y  mettre  un  fachet  d'aromates. 

Les  confitures  au  moût  de  cidre  ,  foit  poiré  ou  pommé  ,  fe  font  de   même. 

Noix   confites  au  liquide.  On  confit  des  noix  lorfqu'elles  ont  pris  à-peu-près  leur  grofieur, 

avant  néanmoins  que  le  bois  en  foit  formé  ;  on   les  prend  dans  la  fin  du  mois  de  Juin  : 

pour  cela,  prenez  des   noix  vertes,  pelez-les  proprement  jufqu'au  blanc,  de  manière  qu'il 

n'y  refte  point  de  verd  ,  8c  jettez-les    à  mefure  dans  l'eau  fraîche  ,  enfuite  faites    bouillir 

de  l'eau ,   8c  les  tirez  de  l'eau  fraîche   pour  les  remettre  dans  l'eau  bouillante  :  quand  elles 

y  auront   bouilli  quelque  tems ,  tirez-les  de  cette  eau  bouillante  pour  les  remettre  encore 

dans  d'autre   eau  bouillante  ,  afin  de  les  achever  de  cuire  :  vous  connoîtrez   qu'elles  font 

cuites,  lorfqu'en  les  piquant  avec  une  épingle,  elles  retombent  d'elles-mêmes  fiins  y  tenir: 

tirez-les   alors  8c   les  remettez  à  l'eau  fraîche  ,  puis  faites  cuire  du   fucre   à   lifie  ,   8c  les 

mettez  dedans  après  les  avoir  égouttées  ;  faites-les  un  peu  frémir  ,   tirez  la  poêle  du  feu  , 

verfez  le  tout  dans  une  terrine,  8c  la  mettez  à  l'étuve  pafl^er  la  nuit  ;  le  lendemain  égouttez 

le  firop,  faites-lui  prendre  feul  un  bouillon  ,  Scie  jettez  fur  vos  noix.   Quand  il  n'cft  plus 

que  tiède  ,  au  bout  de  deux  heures ,  réitérez  la  même  chofe ,  8c  faites  cela  deux  ou  trois  fois  : 

il  ne  faut  point  que  les  noix  paficnt  du  tout  fur  le  feu  ,  parce  que  cela  les  feroit  noircir  : 

ayez  toujours  foin  qu'il  y   ait  afiez   de  fucre  pour  que   les  noix  baignent  dedans  :  lorfquc 

vous  les  voudrez  finir  ,  piquez-les  les  unes  après  les  autres  avec  une  lardoire  de  la  tête  à 

la  queue  ,  fourrez-y  un  lardon  d'ccorcc  de  citron  confite,  &  faites  cuire  le  firop  à  perlé, 
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l'augmentant  de  fiicre  s'il  n'y  en  avoit  point  aflez ,  enfuite  empotez-les  &  les  fervez.  Les 
noix  font  fort  blanches  fi  on  y  met  de  beau  fucre. 

Noix  confites  au  fec.  Après  les  avoir  confites  au  liquide  ,  comme  nous  venons  de  le  dire  , 
on  les  tire  de  leur  lirop  ,  on  les  égoutte  à  l'ordinaire  ,  Se  on  les  range  fur  des  feuilles  de 
fer-blanc  ou  ardoiies  ;  on  les  poudre  légèrement  de  fucre  fin  &  on  les  met  fécher  à  l'étuve  : 
étant  feches  d'un  côté,  on  les  retourne  de  l'autre  ,  on  les  poudre  encore  légèrement  de 
fucre  &  on  les  remet  à  l'étuve  ;  enfuite  on  les  met  fur  des  tamis  pour  les  achever  de 
fécher,  &  quand  elles  font  bien  feches,  on  les  ferre  promptement  dans  des  boîtes  fur  du 
papier  ,  &  on  les  met  en  lieu  fec  pour  s'en  fervir  au  befoin. 

Orange.  Voyez  ci-devant  Citron. 

Pâte  de  grofàlles.  Prenez  f\x  livres  de  belles  grofeilles  rouges  mûres ,  épluchez-les ,  met- 
tez dans  une  poélc  une  chopine  d'eau  &  la  pofez  fur  le  feu ,  jcttez  vos  grofeilles  éplu- 
chées dedans  ,  8c  les  faites  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  crevées  ;  enfuite  jettez-les  fur 
un  tamis  &.  les  paffez  au  travers  ,  remettez  tout  ce  qui  eft  pafTé  dans  la  poêle  ,  &  le 
faites  deffécher  fur  le  feu  en  le  remuant  toujours  avec  la  fpatule  de  peur  qu'elles  ne  brû- 
lent ;  quand  vous  verrez  que  votre  pâte  fera  affez  deflechée  8c  qu'elle  aura  afiez  de  corps , 
vous  la  repcforez ,  8c  fur  livre  de  fruit  vous  mettrez  livre  de  fucre  que  vous  ferez  cuire 
à  la  plume  ,  puis  vous  mettrez  votre  pâte  dedans  8c  l'incorporerez  bien  en  la  délayant 
avec  une  cuiller  ;  vous  la  faites  frémir  un  peu  8c  la  dreflcz  fur  des  ardoifes  ou  dans 
des  moules  de  fer-blanc  faits  exprès  ;  vous  les  rangez  fur  des  feuilles  de  fer-blanc  , 
ardoifes  ou  planches ,  les  poudrez  d'un  peu  de  fucre  fin  8c  les  mettez  fécher  à  l'étuve  : 
quand  elles  font  feches  d'un  côté  ,  on  les  retourne  de  l'autre ,  8c  on  les  poudre  encore  lé- 
gèrement de  fucre  ;  8c  lorsqu'elles  font  feches ,  on  les  range  encore  fur  des  tamis  pour  les 
achever  de  fécher.  On  a  foin  d'entretenir  toujours  un  feu  modéré  dans  l'étuve.  Toutes 
les  pâtes  de  fruit  rouge  fe  font  de  la  même  manière. 

Pâte  d'abricots.  Ayez  de  beaux  abricots  mûrs ,  pelez-les  8c  en  ôtez  les  noyaux  :  fur  fix 
livres  de  fruit ,  faites  cuire  trois  livres  de  fucre  à  la  plume  ,  8c  cependant  faites  delTé- 
cher  vos  abricots  à  petit  feu  ,  en  les  remuant  toujours  avec  la  fpatule  :  quand  ils  feront 
bien  deflechés  8c  que  la  pâte  aura  aflez  de  corps  ,  vous  la  mettrez  dans  le  fucre  cuit  à  la 
plume ,  l'incorporerez  bien  en  la  mêlant  avec  une  cuiller  ;  puis  vous  la  ferez  frémir  , 
vous  la  dreflerez  comme   celle  de   grofeilles  8c   la  mettrez  fécher  de   même. 

Pâli  de  pommes.  Il  faut  peler  des  pommes  de  reinette,  les  couper  en  deux  8c  en  ôter 
les  cœurs ,  les  faire  bien  cuire  dans  de  l'eau  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  eu  marmelade  ; 
enfuite  vous  les  paflerez  au  tamis  8c  les  ferez  bien  defTecher  fur  le  feu ,  en  les  remuant 
toujours  avec  la  fpatule  ;  lorfqu'elles  auront  pris  corps  8c  qu'elles  commenceront  à  quit- 
ter le  fond  de  la  poêle  ,  vous  les  ôrerez  de  dcffus  le  feu  8<  peferez  votre  pâte  de  pomm.cs, 
puis  fur  livre  de  fruit  vous  mettrez  livre  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ,  8c  jet- 
terez votre»pâte  dedans  ,  que  vous  incorporerez  bien  avec  le  fucre  en  la  mêlant  bien  avec 
une  cuiller  ,  après  quoi  vous  ladreiïerez  comme  les  autres  ,  8c  la  ferez  fécher  de  même  à  l'étuve. 

Pâte  de  coings.  Prenez  des  coings  bien  mûrs  8c  jaunes  ,  faites-les  cuire  à  l'eau  jufqu'à 
ce  qu'ils  foient  mollets  ;  étant  cuits,  tirez-les  de  l'eau  chaude  pour  les  rcm.cttre  dans  l'eau 
fraîche,  enfuite  pelez-les  8c  les  râpez  jufqu'aux  pépins;  pafiez-les  au  travers  d'un  tamis. 
Si  pefez  votre  pâte  ;  fur  une  livre  cle  fruit  il  faut  mettre  trois  quarterons  de  fucre  que  vous 
ferez  cuire  à  la  plume  ,  8c  jetterez  votre  pâte  dedans ,  que  vous  incorporerez  bien  avec  le 
fucre  en  la  mêlant  avec  une  cuillère:  vous  la  mettrez  un  moment  fur  le  feu,  8c  la  tirerez 
pour  la  dreffer  comme  les  autres  ,  8c  la  faire  fécher  de  même  à  l'étuve.  Si  vous  la  voulez 
rougir,  vous  n'avez  qu'à  mettre  un  peu  de  cochenille  préparée  dans  le  pâte  j  elle  eft  expli- 
quée dans  l'article  des  coings   liquides.  Voytj  lettre  C. 

Pâte  iie  verjus.  Faites  bouillir  du  verjus  d.ins  de  l'eau ,  jufqu'à  ce  que  le  grain  quitte 
la  grappe  ;  enfuite  laifiez-le  égoutter  fur  un  tamis  ,  Se  quand  il  fera  froid  ,  pàffez-le  au 
travers,  8c  le  faites  dedecher  dans  une  poële  Car  le  feu  ,  jufqu'à  ce  que  la  pâte  ait  pris 
corps  ,  ayant  foin  de  la  remuer  continuellement  ,  de  peur  qu'elle  ne  brûle  ;  puis  pour 
trois  livres  de  pâte  ,  vous  mettrez  trois  livres  de  fucre  ,  que  vous  ferez  cuire  à  calTé  : 
vous  jetterez  votre  pâte  dedans ,  8c  l'incorporerez  bien  en  la  mêlant  dans  le  fucre  avec  une 
cuiller  ;  vous  la  ferez  frémir  un  peu  fur  le  feu  ,  la  drelTerez  comme  les  autres  ,  8c  la 
mett  ez  à  l'étuve  fécher. 

Po  rcs  de  roiiffllet  confites  au  liquide  &  au  fec.  Prenez  des  poires  de  rouflelet  qi|i  foienî 
mûres  ,  piquez-les  par  la  tête  avec  un  poinçon  :   faites  bouillir  de  l'eau  8c  les  mettez  de- 
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dans  ;  entretenez  toujours  la  même  chaleur  de  l'eau  fans  qu'elle  bouille,  8c  laifiez  vos 
poires  dedans  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  mollettes ,  enfuite  tirez-les  &  les  mettez  dans  l'eau 
fraîche,  puis  pelez-les  proprement  &  les  remettez  à  mefure  dans  de  l'eau  fraîche  :  étant 
toutes  pelées  ,  faites  cuire  du  fucre  à  lifle  à  proportion  de  la  quantité  de  poires  que  vous 
avez  5  tirez-les  de  l'eau  fraîche,  laiffez-les  un  peu  égoutter,  mettez-les  dans  le  fucre  cuit 
à  lilTc,  &  faites-les  bouillir  jufqu'à  ce  que  le  firop  foit  cuit  à  perlé  :  verfez-les  enfuite  dans 
une  terrine  8c  les  laiflez  refroidir,  puis  égouttez-les  de  leur  firop  ,  faites-le  cuire  feul  juf- 
qu'à perlé  8c  le  jettez  fur  vos  poires  :  continuez  cela  deux  ou  trois  jours  ,  8c  pour  les 
achever  ,  remuez  vos  poires  8c  votre  firop  daus  la  poêle  ,  fi  le  firop  étoit  trop  cuit  ,  c'eft- 
à-dire  qu'il  fût  en  firop  de  garde  ,  il  faudra  y  mettre  un  peu  d'eau  ,  pour  le  décuire  au- 
tant qu'il  eft  néceflaire  ,  enforte  qu'il  puifle  bouillir  une  tremaine  de  bouillons,  Se  que 
le  firop  foit  revenu  à  perlé  ,  après  quoi  vous  les  mettrez  dans  des  pots  pour  les  garder 
liquides.  Si  vous  les  voulez  tirer  au  fec  fur  le  champ  ,  il  faut  les  laifler  refroidir,  les  égoutter 
de  leur  firop  ,  les  ranger  fur  des  ardoifes  ou  feuilles  de  fer- blanc  ,  les  poudrer  légèrement 
de  fucre  fin  &  les  mettre  à  l'étuve  ,  ayant  foin  de  les  retourner  8c  changer  tous  les  jours 
une  fois  ou  deux  jufqu'à  ce  qu'elles  fbient  feches  ,  8c  enfin  les  ferrer  dans  des  boîtes  fur 
du  papier ,  8c  les  mettre  en  lieu  fec. 

Si  on  garde  long-tems  les  poires  au  liquide,  8c  qu'il  arrive  qt>'on  en  ait  bcfoin  pour 
mettre  au  fec  ,  on  fait  alors  bouillir  de  l'eau  dans  une  pcële  ,  dans  laquelle  on  met  le 
pot  comme  dans  un  bain-marie  ;  le  firop  fe  liquéfie  ,  8c  on  en  tire  aifément  les  poires 
pour  les  faire  fécher  ,  comme  on  vient  de  le  dire.  Les  poires  de  mufcat ,  blanquette  8c  ber^ 
gamottes ,  fe   confifent  de  même. 

Poires  confites.  Pelez  VOS  poires  Se  mettez-les  dans  un  pot  déterre  neuf,  avec  un  bon 
quarteron  de  fucre  fur  une  livre  de  poires,  la  moitié  d'un  demi-fetier  de  bon  vin  vermeil, 
8c  de  l'eau  jufqu'à  ce  que  celles  d'en-haut  trempent;  couvrez  le  pot  Se  faites-les  bouillir 
à  feu  médiocre  ,  les  remuant  de  tems  en  lems  pour  qu'elles  ne  s'attachent  point  au  pot  : 
quand  elles  feront  à  demi-cuites ,  vous  y  mettrez  de  la  cannelle  8c  du  clou  de  girorlc  , 
8c  achèverez  de  les  faire  cuire  à  petit  feu  ,  jufqu'à  ce  que  le  firop  foit  afiez  fait  à  votre 
volonté.  Pour  les  fervir  à  table,  vous  les  rangerez  proprement  en  rofe  fur  une  aiîiette  , 
montées  les  unes  fur  les  autres  en  pointe  de  clocher  ;  puis  le  firop  étant  un  peu  refroidi, 
vous  le  verferez  par-deflus  en  arrofant  tout  votre  fruit.  A  la  campagne  on  en  confit  de 
même  au   miel  fimple   pour  l'ufage   des  enfans  8c  des  domeftiques. 

Autrement  ,  prenez  des  poires  mufquées ,  rouflelets  ou  autres ,  qui  ne  foient  ni  trop 
vertes  ,  ni  trop  mûres  ,  pelez-les  proprement  :  donnez-leur  un  coup  de  pointe  d^*  couteau 
par  la  tête  ,  8c  faites-les  bouillir  8c  cuire  dans  l'eau  ni  trop  ni  trop  peu  ;  tirez-les  avec 
une  écumoire  8c  les  jettez  dans  l'eau  fraîche  ,  puis  préparez  quatre  livres  de  fucre  fur 
quatre  livres  de  poires  :  vous  ne  poufferez  pas  le  fucre  à  la  cuiflbn,  mais  feulement  à  un 
firop  un  peu  fort ,  fans  être  tout-à-fait  à  la  plume  ;  vous  mettrez  vos  poires  dans  ce  firop  , 
8c  leur  donnerez  huit  ou  dix  bouillons  :  après  quoi  vous  les  retirerez  du  feu  ,  les  remue- 
rez Se  les  laificrez  refroidir  ,  afin  qu'elles  jettent  leur  humidité  Se  qu'elles  prennent  fu- 
cre. Si  vous  en  voulez  faire  fécher  ,  vous  ferez  de  même  que  nous  l'avons  dit  pour  les  abricots. 

Prunes  tonfites  au  liquide  &  au  fec.  Les  prunes  dont  on  fe  fert  le  plus  pour  confire  , 
font  les  perdrigons ,  les  mirabelles  8c  les  ifle^-vertes.  Pour  cela  prenez  fix  livres  de  prunes , 
piquez-les  les  unes  après  les  autres  avec  une  épingle  en  differens  endroits ,  puis  faites 
bouillir  de  l'eau  8c  les  mettez  dedans  :  quand  elles  font  mollettes  ,  vous  les  tirez  8c  les 
jettez  dans  l'eau  fraîche,  enfuite  laifiez-les  égoutter  fur  un  tam.is ,  faites  cuire  quatre 
livres  de  fucre  à  la  plume  8c  les  mettez  dedans  ;  vous  leur  ferez  prendre  cinq  ou  fix 
bouillons  ,  Se  les  ôtercz  du  feu  pour  les  laiffer  retio^dir,  8e  jeiter  leur  eau;  vous  les  re- 
mettrez fur  le  feu  &  les  ferez  cuire  jufqu'à  perlé  j  vous  les  ôtercz  du  Lu ,  les  laiflerez 
un  peu  refroidir  ,  8c  les  mettrez  dans  des  pots. 

Prunes  à  mi-fucre.  Prenez  deux  livres  de  fucre  pour  quatre  livres  de  fruit  ;  faites  cuire 
le  fucre  à  perlé  ,  mettez  votre  fruit  dedans  8c  lui  donnez  un  petit  bouillon  ;  ôtcz-les  de 
defTus  le  feu  Se  les  laifiÂiz  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  jette  leur  eau  ;  vous  les  remettrez  en- 
fuite  fur  le  feu  8<  le:  ferez  bouillir  jufqu'à  perlé  ,  après  quoi  vous  les  mettrez  dans  une  ter- 
rine ,  Se  les  lailllr^z  ca  cet  état  jufqu'au  lendemain  dans  l'étuve;  vous  les  cgoutterez  de 
leur  firop  ,  les  drcfTercz  fur  deJ  ardoifes ,  les  poudrerez  légèrement  de  fucre  fin  ,  8c  les 
mettrez   fécher  à  l'éruve. 

Pruneaux  y  îowi  des  prunes  qu'on  fait  fcchcr  au  four  quand  le  pain  en  cfl  tiré.  On  prcnel 
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pour  cela  des  prunes  de  fainte  Catherine ,  des  brugnoles ,  des  diaprées  rouges ,  des  roches 
courbons ,  des  impériales  rouges  ,  des  dattes  blanches  &  rougss ,  8c  des  norbettes  :  on  ne 
doit  point  prendre  de  celles  qui  font  tombées  fous  les  arbres ,  car  elles  ne  fecheni  pas 
bien  :  il  faut  les  cueillir  toutes  à  la  main  ,  8c  prendre  garde  de  n'v  point  mettre  de  vé- 
reufes  :  vous  les  rangez  proprement  fur  des  claies ,  les  faites  féchér  au  four  à  plulîeurs 
reprifes,  Se  les  ferrez  quand  ils  font  fecs  dans  des  boîtes.  Au  furpkis  ,  voyez  ci-devant 
page  193  ,  la  manière  faire  fécher  les  fruits  qu'on  veut  garder  fecs. 

Raifin  mufcat  confit  au  liquide.  Il  faut  peler  le  mufcat  &  en  ôier  les  pépins  ,  puis  fur 
une  livre  de  fruit  faire  cuire  une  livre  de  fucreà  lifTé,  mettre  votre  fruit  dedans  &  lui  faire 
prendre  un  bouillon  par-deiïus  ,  l'ôter  de  deflus  le  feu  ,  Se  le  laifTer  refroidir  pour  qu'il 
jette  fon  humidité;  après  quoi  remettez-le  fur  le  feu  jufqu'à  ce  que  le  firop  foit  cuit  &  perlé; 
enfuite  ôtez-le  du  feu  ,  laiffez-le  un  peu  repofer  ,  mettez-le  dans  des  pots ,  8c  le  couvrez 
lorfqu'il  fera  froid.  On  peut  faire    le  raifin  mufcat  fans   en  ôter  la  peau. 

Raifiné  ,  efpece  de  confiture  qu'on  fait  avec  du  vin  doux  dans  le  tems  de  vendange  , 
de  cette  manière  :  on  prend  de  beau  raifin  bien  mûr  :  on  le  laifie  un  peu  repofer  ,  puis 
on  en  exprime  le  jus  entre  les  mains  ;  on  .en  ôte  les  grappes  ,  Se  on  met  tout  le  jus  8c 
les  peaux  dans  un  chaudron  fur  le  feu  ;  on  le  fait  bouillir  doucement  8c  à  petit  feu  :  on 
a  foin  de  l'écumer  ,  8c  on  le  remue  de  tems  en  tems  avec  l'écumoire  :  à  mefure  qu'il 
s'épaifTit  il  faut  diminuer  le  feu  ,  8c  lorfque  le  tout  eft  diminué  au  tiers ,  on  le  palTe  au 
travers  d'une  étamine  ou  gros  linge  en  prefiant  tout  le  marc  :  quand  tout  eft  bien  pafie , 
on  le  met  fur  le  feu  ,  pour  lui  faire  prendre  la  cuiflbn  parfaite,  ne  cefiant  point  de  le  remuer: 
étant  cuit ,  on  l'ôte  du  feu  ,  on  le  laiffe  un  peu  repofer ,  8c  on  le  met  dans  des  pots  pour 
s'en  fervir   au  befoin. 

Raifin  fec ,  OU  pajjes.  On  prend  du  plus  beau  raifin  qu'on  ait ,  noir  ou  blanc  ,  on  attache 
avec  un  fil  deux  grappes  enfemble  par  la  queue  ,  &  on  les  range  deflîis  des  bâtons  5  enfuite 
on  fait  une  leffive  de  cendre  de  farment  :  quand  elle  eft  faite,  il  faut  la  tirer  au  clair,  la 
faire  bouillir  dans  un  chaudron,  y  mettre  dedans  un  peu  d'huile  d'olive  fans  la  defcendre 
de  defius  le  feu  ,  8c  y  plonger  les  raifins  ,  comme  font  ceux  qui  fabriquent  la  chandelle  ; 
après  quoi  on  les  retire  auffi-tôt  pour  les  mettre  fécher  au  foleil  ou  dans  un  four  médio- 
crement chaud  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  fecs ,  puis  on  les  ferre  dans  des  boîtes  qu'on  place 
en  lieu  fec. 

Ratafia  rouge.  Prenez  de  belles  cerifes  bien  mfires  ,  mettez-y  un  quart  de  framboifes 
8c  de  grofeilles  rouges  fur  les  trois  quarts  de  cerifes,  8c  écrafcz  bien  le  tout  enfemble  ou 
l'un  après  l'autre  ;  jettez  le  tout  dans  une  cruche  ,  mettez-y  une  pinte  d'eau-de-vie,  fermez 
bien  la  cruche  ,  8c  laifiez  fermenter  cela  deux  ou  trois  jours  ;  enfuite  pafiez-le  dans  un 
linge  &c  en  preflez  bien  le  marc  pour  en  tirer  tout  le  jus  ;  puis  fur  deux  pintes  de  jus 
vous  mettrez  une  pinte  d'eau-de-vie  ,  8:  fur  chaque  pinte  de  liqueur  ,  cinq  onces  de  fucre, 
un  demi  gros  de  cannelle ,  trois  clous  de  girofle  8c  trois  grains  de  poivre  blanc  ,  le  tout 
concafle  :  vous  mettrez  le  tout  infufer  dans  une  cruche  de  grès ,  8c  la  boucherez  bien. 
Voilà  la  véritable  dofe  pour  une  pinte  ,  fur  laquelle  on  fe  peut  régler  pour  telle  autre 
quantité  qu'on  voudra.  Si  vous  n'y  voulez  que  des  cerifes  ,  c'eft  toujours  la  même  dofe. 
Pour  lui  donner  le  goût  de  noyau  ,  car  il  y  a  des  perfonnes  qui  l'aiment ,  il  faut  mettre 
des  noyaux  de  cerifes  concafies  dans  le  ratafia,  le  laifler  infufer  huit  jours,  le  pafler  à  la 
chauffe  ,  puis  le  mettre  dans   des  bouteilles   bien  bouchées. 

Ratafia  blanc.  Mettez  douze  pintes  d'eau-de-vie  dans  une  cruche  de  grès ,  ajoutez-y  trois 
quarterons  de  noyaux  de  cerifes  bien  piles  ,  ou  bien  une  demi-livre  d'amandes  d'abricots 
pilées  avec  la  peau  ,  un  gros  de  cannelle  ,  une  douzaine  de  clous  de  girofle  ,  deux  pincées  de 
coriandre  ,  trois  livres  8c  demie  de  fucre  ,  8c  quatre  pintes  d'eau  bouillie  :  après  qu'elle 
eft  bien  refroidie,  bouchez  bien  la  cruche  8c  laiflez  infufer  le  tout  pendant  deux  ou  trois 
jours  ;  enfuite  pafi'ez  votre  ratafia  à  la  chaufie  deux  ou  trois  fois ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
bien  clair ,  puis  mettez-le  dans  des  bouteilles  8c  les  bouchez  bien.  On  proportionne  la  dofe 
pour  le  plus  ou  le  moins  :  par  exemple  ,  fur  deux  pintes  d'eau-de-vie  on  met  deux  onces 
de  noyaux  de  cerifes,  ou  une  once  Se  demie  d'amandes  d^abricots ,  la  moitié  d'un  demi- 
gros  de  cannelle  ,  deux  clous  de  girofle  ,  une  petite  pincée  de  coriandre  ,  neuf  ou  dix  onces 
de  fucre   8c  deux  verres  d'eau. 

Ratafia  d'abricots.  Il  fe  fait  de  deux  façons  :  on  met  infufer  les  abricots ,  coupés  par 
morceaux  dans  de  l'eau-de-vie  pendant  un  jour  ou  deux,  puis  on  pafle  cela  à  la  chaufle  , 
8c  on  y   jette  les  ingrcdiens  ordinaires  i  ou  bien  on  fait  bouillir  les  abricots  avec  du  yia 
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blanc  qu'on  tire  après  au  clair;  ony  ajoute  de  l'eau-de-vie  pinte  pour  pinte  ,  &  fur  chaque 
pinte  ,  on  y  met  un  quarteron  de  fucre  avec  de  la  cannelle  ,  du  clou  de  girofle ,  du  macis 
&  les  amandes  des  abricots  pilées  :  on  mêle  le  tout  enfemble  qu'on  laifle  infufer  pendant 
huit  jours  ;  enfuite  on  le  palTe  de  nouveau  à  la  chaufTe  ,  puis  on  le  met  dans  des  bouteilles 
qu'on  a  loin  de  bien  boucher. 

Ratafia  de  genièvre.  Prenez  une  chopine  de  grains  de  genièvre  mûrs  ;  pilez-les  dans  un 
mortier  ,  &  faites  bouillir  votre  genièvre  dans  une  pinte  d'eau  ,  environ  cinq  à  fix  bouillons  : 
jetcez  le  tout  dans  quatre  ou  cinq  pintes  d'eau-de-vie  ,  &  le  laiflez  infufer  huit  à  dix  jours , 
après  y  avoir  mis  un  quarteron  de  fucre  pour  chaque  pinte  ;  fi  vous  le  trouvez  trop 
violent  ,  vous  pouvez  l'adoucir  avec  de  l'eau  jufqu'à  ce  qu'il  foit  à  votre  goût  ;  enfuite  tous 
le  paflerez  à  la  chauffe  pour  le  tirer  au  clair  &  le  ferrer  dans   des  bouteilles. 

Ratafia  de  genièvre  d'une  autre  manière.  Faites  infufer  trois  litrons  de  grains  de  genièvre 
mûrs  dans  trois  pintes  de  vin  blanc  ,  enfuite  paflez  le  tout  à  l'alambic  ,  &  confervez 
cette  infufion  dans  des  bouteilles  ;  vous  prendrez  un  demi-fetier  de  cette  infufion  que  vous 
mettrez  fur  une  pinte  d'eau-de-vie  de  la  meilleure  avec  un  quarteron  de  fucre  ;  vous 
mêlerez  bien  le  tout  enfemble  jufqu'à  ce  que  le  fucre  foit  fondu  ,  en  le  verfant  d'un  pot 
dans  un  autre  ,  8c  le  mettrez  dans  des  bouteilles  que  vous  aurez  foin  de  bien  boucher  pour 
vous  en  fervir  au  befoin. 

Ratafia  de  mufcat.  Il  faut  en  choifir  du  plus  mûr  &  du  plus  beau ,  l'écrafer  8c  le  prefTer 
pour  en  tirer  le  jus  :  on  met  pour  pinte  de  liqueur,  une  pinte  d'eau-de-vie,  8c  un  quarteron 
de  fucre  par  pinte  :  on  jette  le  tout  dans  une  cruche  avec  de  la  cannelle  ,  du  clou  de 
girofle  ,  du  macis  8c  quelques  grains  de  poivre  long  ;  on  le  laiffe  infufer  deux  ou  trois 
jours ,  puis  on  le  pafle  à  la  chauffe  pour  le  mettre  après  dans  des  bouteilles.  Si  votre 
mufcat  n'a  pas  affez  d'odeur,  vous  pouvez  y  ajouter  un  grain  de  mufc. 

Ratafia  d'œillet.  Prenez  deux  livres  de  petits  œillets  fimples ,  les  plus  rouges  font  à  pré- 
férer ;  épluchez-les  8<  les  mettez  dans  une  cruche  avec  deux  pintes  d'eau-de-vie  ,  un  petit 
bâton  de  cannelle  ,  fix  clous  de  girofle  8c  une  livre  de  fucre  :  laifTez  infufer  le  tout  pendant 
trois  femaines ,  mettez-les  égoutter  fur  un  tamis  ,  8c  prefTez  bien  l'œillet  i  enfuite  pafTez 
votre  ratafia  à  la   chauffe  ,  8c  ferrez-le    dans  des   bouteilles. 

RûJJ'olis ,  efl  une  liqueur  agréable  compofée  d'eau-de-vie  brûlée ,  de  fucre ,  de  cannelle  , 
fleurs  d'orange  ,  8cc.  &  quelquefois  parfumée.  Le  roffolis  de  Turin  efl:  le  plus  eitimé. 
Tout  ce  qu'on  boit  de  roffolis  efl  contrefait  ,  puifqu'il  n'y  entre  point  de  l'herbe  appellée 
Ros-folis ,  qui  lui  a  donné  fon  nom ,  8c  qui  failbit  autrefois  toute  fa  compofition.  Voyez 
ci-devant  Ratafia. 

Le  Roffolis  du  Roi ,  qui  s'appelle  ainfi ,  parce  que  le  feu  Roi  Louis  XIV  en  a  ufé  pen- 
dant un  tems  confidérable  ,  8c  s'en  efl  bien  trouvé  ,  fe  fait  de  cette  manière.  On  prend  une 
pinte  d'eau-de-vie  faite  avec  du  vin  d'Efpagne  ,  dans  laquelle  on  met  infufer  pendant  trois 
femaines  des  femences  d'anis  ,  de  fenouil  ,  d'anet  ,  de  cheruis  ,  de  carottes  ,  de  coriandre, 
de  chacune  demi-once  :  on  y  ajoute  après  l'infui^on  ,  une  demi-livre  de  fucre  candi  difTout 
dans  de  l'eau  de  camomille ,  8c  cuit  en  confiflance  de  julep  ,  8c  on  pafTe  le  tout  par  la 
chauffe;  on  en  prend  une  cuillerée  le  foir  en  fe  couchant.  Ce  roflblis  efl  excellent  contre 
les  crudités  8c  les  coliques  d'eflomac:  il  difîîpe  les  matières  indigeftes  8c  les  vents  ,  8c  il 
fortifie  les  organes  de  la  nourriture. 

Thé.  Prenez  une  pinte  d'eau  £c  la  faites  bouillir  dans  une  cafîetiere  ,  puis  vous  y  mettrez 
un  demi-gros  de  llîé  ,  ou  bien  deux  pincées ,  pour  n'être  pas  obligé  de  le  pefer  ,  8c  reti- 
rerez auffi-tôt  du  feu  votre  cafiétiere  ,  car  il  ne  faut  point  qu'il  bouille  :  vous  boucherez 
bien  la  cafîetiere  ,  8c  la  laifferez  ainfi  repofer  8c  infufer  pendant  un  miferere  ;  après  quoi 
on  le  verfe  dans  des  taffes  ,  Se  chacun  y  met  du  fucre  à  difcrétion.  Ses  propriétés  font  d'a- 
baiffer  les  fumées  du  cerveau  ,  de  rafraîchir  8c  de  purifier  le  fang  :  il  fe  prend  ordinaire- 
ment le  matin  pour  réveiller  les  efprits  8c  donner  de  l'appétit  ,  &c  après  le  repas ,  pour 
aider  à  la   digeflion. 

Verjus  confit  au  liquide.  Il  faut  prendre  de  beau  verjus  en  grains  ,  qui  ne  foit  ni  trop 
verd,  ni  trop  mûr;  fendez  le  grain  par  le  coté,  8c  avec  la  pointe  d'un  petit  couteau  vous 
en  ôterez  les  pépins  ,  8c  les  pèlerez  fi  vous  voulez  :  enfuite  vous  ferez  bouilln-  de  l'eau 
dans  une  pocle  ,  8c  vous  mettrez  le  verjus  dedans  :  on  ne  doit  pas  faire  bouillir  le  verjus  , 
mais  feulement  le  faire  frémir  ;  8c  aufîl-tôt  que  le  verjus  fera  monté  fur  l'eau  ,  vous  To- 
lérez du  feu  ,  vous  le  couvrirez  d'une  fcrvicttc  ,  Se  le  laiflercz  refroidir.  Sur  une  livre  de 
irult  V0U5  mettrez  une  livre  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  j  vous  tirerez  votre 
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fruit  de  l'eau ,  le  laiflerez  égd\itter  fur  un  tamis ,  le  jetterez  enfuite  dans  votre  fucre  cuit 
à  la  plume  ,  Se  le  mènerez  à  petit  feu  réglé  jufqu'à  ce  qu'il  prenne  fon  verd  ;  &  auffi-tôt 
qu'il  fera  verdi ,  faites-y  bon  feu  &  l'aclievez  promptemeni  ,  fans  quoi  il  noirciroit  8c 
jauniroit  :  prenez  garde  de  ne  pas  trop  faire  cuire  le  frop  ,  parce  qu'il  eft  fujet  à  fe  candir  : 
quand  il  eft  cuit  comme  il  faut,  ôtez-le  du  feu,  écumez-le  ,  laiflcz-le  un  peu  refroidir, 
&   le  mettez  dans  des  pots. 

Colles  pour  les  Crljîaux^  Porcelaines  &  autres  VaUfcaux  rompus. 

Pour  recoller  des  verres  cajj'és.  Prenez  des  limaçons ,  embrochez-les  à  un  petit  bâton ,  & 
les  mettez  au  foleil  fur  quelque  vaifleau  qui  recevra  l'eau  gluante  qui  en  découlera  ;  vous 
n'avez  qu'à  coller  votre  verre  avec  de  cette  eau  8c  du  lait  de  l'herbe  tithymale  ,  8t  le 
faire   fécher  au  foleil. 

Ou  bien ,  délayez  de  la  colle  de  poiffbn  dans  une  cuiller  d'argent  fur  des  charbons  avec 
de  l'efprit-de-vin  ,  puis  frottez-en  les  morceaux  du  verre  &  les  rejoignez  ;  au  bout  d'un 
quart  d'heure  ils  feront  recollés. 

Pour  les  criflaiix.  On  prend  de  l'efprit-de-vln  ou  de  la  meilleure  eau- de-vie  avec  de  la 
gomme  arabique  la  plus  blanche  Se  la  plus  claire  ,  qu'on  fait  fondre  enfemble  ;  enfuite 
on  fait  chauffer  les  pièces  rompues,  on  les  imbibe  de  cette  compolition  avec  une  plume  , 
&  on  rejoint  les  pièces  en  les  tenant  ferrées  le  plus  qu'on  peut  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
un  peu  froides. 

Pour  les  va/es  &  porcelaines  rompues.  Il  fîut  prendre  des  blancs  d'oeufs  frais ,  les  battre 
un  peu  dans  un  vaifleau  ,  &  délayer  dedans  un  peu  de  chaux  vive  ,  enforte  que  la  pâte  foit 
un  peu  claire  ;  en  mettre  avec  le  doigt  fur  les  pièces  rompues  sé  les  rejoindre  enfemble  , 
elles  tiendront  parfaitement  bien.  Si  ce  font  des  faïances  fines  qui  en  valent  la  peine  , 
quand  elles  feront  collées  proprement  8c  feches  ,  on  peut  les  faire  bouillir  dans  du  lait  , 
8c  les  ruptures  ne  paroîtront  plus.  Si  les  pièces  fe  détachoient  en  les  faifant  bouillir ,  il 
faudroit  recommencer  à  les  coller  comme  auparavant. 

Pour  les  petits  vaifleaux  :  fur  un  blanc  d'œuf  on  met  gros  comme  une  petite  noix  de 
chaux  vive  ccrafée  bien  menu  :  pour  les  gros  vaiifeaux ,  on  y  met  plus  de  chaux  vive  à 
proportion  ,  afin  que  la  colle  foit  moins  liquide  :  on  s'en  fert  auffi  pour  les  faïances  Se  les 
vaifleaux  de  terre. 

Pour  recoller  un  morceau  de  corniche  de  pierre  OU  de  marbre.  Prenez  du  limaçon  rouge  8c 
de  la  chaux  vive,  broyez-les  enfemble,  appliquez-en  fur  vos  pièces  rompues  8c  les  liez: 
étant  feches  ,  elles   tiendront ,  pourvu  que  le  morceau  ne  foit  pas  trop  gros. 

Le  majlic  des  Menuijïers  eft  compofé  de  cire  ,  de  poix-réfine  £c  de  brique  pilée.  Les  F^api- 
daires  s'en  fervent  auflï  ;  mais  pour  les  gros  ouvrages  ils  en  font  un  autre  avec  du  marbre 
broyé  8c  de  la  colle  forte. 

Le  majlic  des  Vitriers  fe  fait  avec  du  blanc  de  cérufe  ,  du  blanc  d'Efpagne ,  de  la  litharge 
d'or  8c  de  l'huile  de  lin. 

Manière  de  nettoyer  le  Similor  ,  le   Tombac  &  autre  métal  femblahle. 

Quand  la  pièce  qu'on  veut  nettoyer  eft  ternie  parie* grand  ufage  ,  on  prend  du  tripoli 
raclé  bien  fin  dans  im  vafe  ou  gobelet  ,  on  y  verfe  de  l'eau-de-vie  ,  8c  on  le  délaie  juf- 
qu'à ce  qu'il  foit  liquide.  S'il  y  a  de  la  cire  ou  du  fuif  fur  la  pièce,  il  faut  d'abord  le 
faire  fondre  au  feu  &  après  l'efl"uyer  avec  un  linge  ;  enfuite  mettre  du  tripoli  délayé  fur 
la  pièce  ,  8c  la  bien  frotter  avec  une  brofle  qui  ne  ferve  qu'à  cela  :  plus  on  la  frottera  , 
plus  elle  deviendra  belle.  Lorfqu'elle  eft  bien  frottée,  on  l'efluie  avec  un  linge.  Pour  les 
pièces  unies ,  on  peut  fe  fervir  d'un  morceau  de  peau  de  cbamois  avec  le  même  tripoli  8c 
î'eau-de-vie  ,  ou  de  la  pierre  pourrie. 

FIN. 
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fer,  les    lâcher,    591.   Différence  &.  accidens  des 

Autours ,  592 

Autruche,  $69 

A/edarac  ,  267 

B 

BAcs  de   BralTeurs  ,  416 

Baguenaudier ,     272;    d'Ethiopie,  236 

Bain    de    fumier    ,    Bain    de    vapeur  ,     Bain-marie  , 
Bains   de  fable ,    de  limaille  de  fer  ,  de    cendre  , 

4i$ 
Baiflër  la  vigne,  îS7  >  4°S 

Balancer ,  594 

Balauftier  ,  z6} 

Balai ,   terme    de  fauconnerie  ,  S94 

Balifier  ,  237 

Balfamine  ,  236 

Bancs ,    fieges ,  28$ 

Bancs  ,  lits  de  chiens,  594 

Ban  de   vendanges  ,    de  moiflbn  ,  364 

Bander   au   vent,  594 

Banquettes  ,  274 

Ban-vin  ,   droit ,  }71 

Baquets   pour  le   jardinage,  1$ 

Bar  ,    Barbeau  ou  Barbot  ,    435  ,  452  ;    les    fervir  , 

662,663 
Barba    Jovis   ou   Barbe    de   Jupiter  ,  266 

Barbeau  ,  plante.  Voyej  Cyanus. 

Barbets  ,  491  ,  492 

Barbillon  ,  43$ 

Barbote  ou    Bourbote,  43?  ;    la    fervir,  66 J 

Barbue  ;  la  fervir,  66? 

Bardane  ,  298 

Barges  ,  567 

Baromètre ,  17 

Barres  ,  J94 

Bafilic ,  plante  ,  65.    Culture,  77   ,    ^36.    Vertus, 

298 
Badets,  492  ,   49 J  >   5  34 

Baffinets  ,  236 

Badins ,  289  ,   290 

Batardiere ,  13  J 

Battes  de  jardin  ^  14 

Battues,  527 

Baubis  (  chiens  )  ,  49^ 

Bauge  ,  Ui  ,  594 

Baume,   plante,  65.   Culture,  78.    Vertu»,       298 
Baume  du   Commandeur  2<.   autres»  3  5^ 

Bec-de-grue,  »î6 
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Becafigue  ou  Beequefigue  ,  560.  Apprêt,  66} 

BecaJles,    564,    Becaflés  de  mer  ,   i66  ;    les  fervir  , 

Becaflines  ,   doubles  Becaflines   &   Bequots  ,    564   ; 
les  fervir  ,  66} 

Bêches  ,   uftenfiles,  14 

Bêches  ,   infedes  ,  }6z  ,    }76 

Beigneti ,  708 

Belette,  S  39 

Belle-de-nuit ,  2}7 

Belvédère,  î}7,28î 

Benoîte  ,  298 

Béquiller  ,    béchoter,   biner,  »6 

Bequots  ,  $6$ 

Berce  ,  298 

Berceaux,  î??  >    ^79 

Bergamote  (  eflence  de  J  ,  261 

Berges,  290 

Berle  ,  298 

Bêtes   fauves  ,    Bêtes  noires ,  Bêtes   rou/Tes   ou  car- 
naffieres  ,   50}.  Noms  propres  des  cris   des  bêtes, 

570 
Bétoine,  298 

Bettes  ou  Poirées  ,    65.     Culture,  78  ,  104 

Betteraves  ,  64.     Culture  ,    &   comment   les    con- 
ferver   pendant    l'hiver,    78  ;   les  fervir,  66} 

Bezoard  ,  animal ,  451  ;  de  Vigogne  ,  Jjr 

Bezy  d'Hery  ,  Bezy  de  Quelloy,  lieux  de  leur  ori- 
gine ,  121 
Biberot  ,  69} 
Biche,  507.  Apprêt,  66^ 
Bière  ,  boiflon  ;  efpeces  8t  façons ,  414.  Bière  de 
fycomore  ,  428 
Bievre  ou  Caftor  ,  445 
Bigarreau  ,  141 
Bigles  (  chiens  )  ,  491 
Bijon  ,  270 
Billard  ,  J94 
Biner  &  rebiner  la  vigue  ,  555,  }98  ,  405,  407 
Bifcuits  ,  709 
Bifque  de  pigeons  ,  664  ;  de  chapons  >  66$ 
Biftorte  ,  299 
Bizets  ,  joî  ,  56} 
Blairies  ,  476  ,  566 
Blanc  aux  Plantes,  202 
Blanc-manger ,  664 
Blereau  ,  $54,  558 
Bloc,  bloquer,  594 
Bluet.    Voyej  Cyanui. 

Bœuf,    comment  fe    fert  ,  66$.   Jus  de   Bœuf,    659 
Bœufs   fauvages  ,    Bœufs-brans  ,  548 

Bois    des  Plantes  ,    51  ,   52.  Figures  dans  des  Bois  , 

Bois  &   Bofquets  ,  276  ,    279 

Bois-verd  ,  277 

Bois-gentil  ,  271  ,  299 

Bois-puaut ,  266 

Bois    de    cerf,  509 

Boifeufe»   :  plaates  boifeufes     &     non     boifeufes  , 

Boiflons ,  î}8  ,    Î65  ,  }8i  ,  407  ,   414 

Bols,  521 

Bon-chrétien,  I2i,   190 

Bonde  d'étang  ,  452 

Bundir  (  faire  )  ,  $ij^ 

Bonne-dame  ,   64.  Culture  ,                                     79 

Ronneti-de-Prétre.  Voyej  Citrouilles. 


Bordigues  , 

Bordures  de  potagers  , 
Bornoyer , 
Botanique  , 
Botte  ,   collier  , 
Boucs   fauvages  , 
Bouchons  , 
Bouchots  , 
Boucons , 
Bouâin  , 


73  9 
447 


60.  6Î 
^6 

294 
594 
SSo 
?8î 

447 
66i 

SJo 

Bouêlin  noir  ou  blanc  ,    66$.   Boudin   de    foies  gras; 
Boudin  de    foies    de    veau  ,  666 

Boues  ,    engrais  ,  2} 

Bouglofe    ou     Buglofe  ,    64  ,     6j.     Culture    ,     79. 
Vertus  ,  299 

Bouillant,  C66 

Bouille,  47S 

Bouillon   gras ,  Bouillon   de  poiflbn  ,  666 

Bouillon  ,   boiflon  ;    Bouillon   des  Turcs  ,  414 

Bouillon-blanc  ,  plante  ,  299 

Bouleau  (  fuc   de  )  ,  427 

Boulingrins  ,  282 

Boulogne  (   parc   de  )  ,  606 

Bourbote  ou  Barbote  ,  4îî»  4So 

Bourgeois  ,    peuvent-ils  chaflTer  ,  &  où  /   602  ,  60}  , 

604 
Bourgeons ,  $4 

Bourlets  ou   Bofle  de   greffe  ,  jz 

Bourrache,    64.  Culture,    79.  Vertus,  299 

Bourfe-à-berger  ,  299 

Bouteilles   (mettre  le  vin  en)   ,     $84,    jSj   ,   }g6 
Boutis  ,  520  ,    S94 

Boutons  d'or  ,  ^i^ 

Boutoy,  J94 

Boutures  ,  Ji  ,    57  >  2^8  ,    347 

Bouvreur  ,  <52S 

Braconniers ,  485 ,  Î07  ,  5  54 

Brajiches ,    54.     Branches  à  bois  ,  à    fruits  ;     Bran- 
ches de  faux    bois  ,    Branches  chiffonnes  ,    Bran- 
ches gourmandes  ,    166.    Plier  les    Branches  ,  188 
Branche  -  urfuie  ,  *9Î 

Branes  ,  54^ 

Branle  ,  S94 

Braques  (  chiens  )  ,  49» 

Brayer,  $94 

Bréant,  627 

Brème  ,  4?8,    4î9 

Bricole  ,    pêche  ,  45}.   Chslls  ,  605  ,  6}6 

Brider  l'oifeau  ,  J94 

Brioche  ,  709»    7iÇ 

Brifer  ,   brifées ,  5  95 

Brife-vents ,  16 

Brochet,  445,  45*  >   45  5,   454  » ''■'PPr^ter  ,    666, 

667 
Broderie    de   parterre  ,  217 

Kroqueleur  ,  î8t 

Broquettes    ou    Broquillons,  i8$ 

Brollirr,  •  $95 

Brouettes  ,  ^4 

Brouifliire  ,  *o* 

Broyon  ,   piège  ,  540  ,    J41 

Brugnons  ,  '42  »    '4î 

Bn'ilure  ;    remède  j  482 

Bninclle  ,  ^99 

Brunir,  $9$ 

Bruyère  ,  .  ^99 

Buflcter  ,  59Î 

A  a  aa  3    1 


■  740 

Buffle  ,  futaille  ; 

Buffles  , 

Bugle  , 

Buglofe  ,   64.    Culture  , 
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Î7S 

548 

299 

79 


Buis  ou   Bouis ,   zz2.  ChoiK ,  plantage,   entretien, 

219  ,  224.   Qualités  mcdicinalet  ,                        299 

Buiiibu  (  pieiicire  )  ,  S9Î 

B'.iiilb!!  ,    fruirier  ,  137  ,    i?''^ 

Builîbii    ardent  ,  268 

Bulbeufes  (  plantes  )  ,  41 

Buprefte  ,  iiilefte  ,  208 

Buirard  ,  futaille  ,  Î7J 

Bufe  ,  569 

Butor  ,  j(37  ,   569 


CAbaret  ,   plante  , 
Cabinet  de  verdures  , 
Caffé  ;    le    brûler , 
Cage    d'étang  , 

Cages ,    diftinftes  pour   les  femelles , 
Caille  ,    560.  Comment  fe  fert , 


joo 
277 
720 

45  î 
611 

667 


Caille-lait , 

Caiiles  , 

Calament , 

Calandre  ,  oifeau  , 

Calebadès.    Voye^    Courges. 

Calendres  ,    infeétes  , 

Calice    de    la   fleur  , 

Camomille  , 

Campanule  , 

Camphre, 

Canard,    comment  fe  fert , 

Canards  fauvages, 

Canaux  , 

Canelude  , 

Canne-d'Inde  ,    fleur  , 

Cannepetiere  , 

Canetons    fauvages , 


75  ,     îoo 

15  ,  28$ 

îoo 

SS7  >    S6i  ,  627 

209 

54 

?oo 

46Î  ,  464,  Si6 
667 
j6s,  592 
446 
S9S 
2?7 
S68 

Canon,    compofition  &  dofe    de    fa    poudre  ,    481 
Cantharides  ,  207 

Capillaires  ,  joo 

Cappe  ;    Cidre    cappé  ,  409 

Câpres-capucines,    64.   Culture,  79,    2^7 

Câprier  ;    Câpres  ,    64.  Culture  ,  79  ,   266 

Capfale  de    graine,  50  ,    jj 

Caramel,  718 

Cardallè  ,  237 

Carde»    d'artichauts.   Voyej  Artichauts;   comment  fe 
fervent ,  667 

Cardes-Poirées.  Voyej  Poirées  ;  comment  fe  fer- 
vent ,  668 
Cardounette  ,  efpece  d'artichaut  ,  7  s 
Cardons  d'Efpagne  ,  64  ,  66.  Culture  ,  79.  Com- 
ment fe  fervent  ,  668 
Carnage  ,  529 
Carottes  ,  64.  Culture  ,  80 
Carpes,  430  ,  440,455.  Comment  fe  fervent,  668 
Carpieres  ,  4J0  ,  434,  439  ,  445 
Carrelet ,  pêche  ,  471 
Carrière  ou  Pierre  de  poire,  5  5 
Cartager  la  vigne  ,  399  ,  405 
Cafcades  ,  293 
Callerole  ,  669 
Caftor  ,  Cafloreum  ,  445 
Catholicoa  double  ,  528 
Caiiekes ,                                                             444 


Catteroles  ,  595 

Caïeux,  57  ,  228 

Cédrats,  261 

Cèdre,  270 

Céleri,  64.  Culture,  81,  Pour  le  faire  lever  bien 
Vite ,  _  m 

Cendres  ,  engrais  ,  2} 

Cendres  graveliJes ,  372,    70S 

Centaurée ,  joo 

Cep  ,  40 j 

Cerceaux  ,    terme  de  fauconnerie  ,  595 

Cercelle  ,   476,     566.   Comment  fe    fert,  668 

Cerf  :  comment  inftruire  les  chiens  à  courre  le 
Cerf,  495,  Iiiftiiift  &  noms  ,  507.  Rut  &.  mue  , 
508.  Bois  ;  où  quêter  le  Cerf,  509.  Connoif- 
fance  du  pied  ,  des  fiimées  &  des  portées,  510. 
Des  allures ,  des  abattures  &  foulures  ;  du  frayer 
&  de  la  voix  du  Cerf  ;  gagnage  des  Cerfs  ; 
mener  le  limier  en  quête  ,  511.  Quêter  aux 
petites  couronnes  des  taillis  ,  aux  gagnages  ,  512. 
Mettre  les  relais  -,  lancer  &  forcer  le  Cerf;  par- 
ler aux  chiens,  513  ,  514,  515.  Sefter  le  Cerf  ; 
curée   &c  dépouille   du    Cerf,  515,    5i(S 

Cerf-Bouc ,  549 

Cerfeuil  ,  tant  ordinaire  que  mufqué  ,  64.  Culture  , 
82.    Vertus  ,  300 

Cerifes  ,   141,    142;    feches  ,    193  ;  liquides,      720 
Cerifiers  ,  141 

Cervaifon  ,  59J 

Cervelas,  669 

Cefiàtion    de  fève,  29,190,  202 

Cétérac  ,  267 

Chabot  ,  459 

Chaîne  ,    pêche  ,  471 

Chair  ,  terme  de   fauconnerie  ,  S9J 

Chaleur   néceliàire  pour  la  végétation  ,  4$ 

Clialumeau    de    plantes  ,  $£ 

Chambor  (  Parc  &  Château  de  ),  607 

Chamekd ,  271 

Chamois,  55o 

Champignons  ,  64,  Culture  ,  82.  Comment  fe  fer- 
vent ;  comment  les  garder ,  669 
Champlure  ,  405 
Chancre  ,  202 
Chandelier  (  arbre  fait  en),  185 
Chanterelle  ,  636 
Ciiapons  ,  plant  ,  347  ,  405 
Chapons  gras ,  669  ( 
Chaperons  ,  chaperonner ,  jpj 
Charbon  pour  la  poudre  à  tirer  ,  480 
Charbonnières  ,  59J 
Chardon  roulant ,  247 
Chardonneret  ,  626 
Charanfons  ,  infeftes ,  ,  209 
Charrettes  à  fumier  ,  14 
Charges  de  Cliafléur ,  484 
Charme  ,  charmille  ,  274  ,  27$ 
Charnaigres  (  chiens  )  ,  491 
Charnier  ,  400  ,  40J 
Charnues  (  plantes  )  ,  4X 
Charrier,  J9J 
Charrues  pour  labourer  les  allées ,  14 
Cliaflés  :  fortes ,  477.  Chaflè  au  fufil  ,  478.  Ma- 
nière de  faire  la  poudre  à  tirer  ,  479.  Epreuve 
de  la  poudre  ,  48'^  ;  de  la  dragée  ;  manière  de 
faire  le  plomb  à  tirer  ,  485.  Charges  &  prati- 
ques  diflérejiles  fuivant   les   gibiers  ,    484.   D0 
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Taffût  ,  485.  Manière  d'élever  &  de  dreflér  les 
chiens  d'arrêt  ,  de  les  mettre  au  commandement  ; 
les  faire  chafl'er  de  près  ,  leur  apprendre  à  rap- 
porter ,  fe  tenir  à  cheval  &c  aller  à  l'eau  ,  486. 
Chiens  de  chalî'e-noble  ,  491.  Chevaux  de  chalie, 
$02.  Saifons  &  lieux  ori  l'on  trouve  chaque  forte 
de  gibier  ,  505.  Manière  de  peupler  une  terre 
de  gibier  ,  505 

Chalîè  du  cerf ,  507  ;  du  daim  Se  du  chevreuil  , 
516  ;  du  fanglier  ,  Sio  ;  du  loup  ,  52?  ;  du  re- 
nard ,  555  ;  du  blereau  ou  taiHbn  ,  558  ;  de  la 
belette  ,  de  la  martre  ou  fouine  ,  des  putois  8c 
chats-harets  ,  S59  >  du  lièvre  ,  541  ;  du  lapin  , 
547  ;  des  quadrupèdes  fauvages  non  communs 
en  France  ,  54^ 

Chalie  à    la  lanterne  ,  48$ 

Chafle  du  gibier-plume  ,  &  principalement  de  la 
fauvagine,  5  5^ 

Chalie  des  oifeaux  de  proie  fur  les  quadrupèdes  , 
les  volatiles  ,  &c.  569.  Droit  de  chalîé  ;  en  qui 
jéflde  ;  à  qui  il  eft  permis  de  chafler  ,  602.  Ce 
droit  eft-il  ceflible  ?  en  quels  endroits  peut-on 
chafler/'  ôoj.  Suite  du  gibier  ;  dans  quels  tems 
&  quelles  bêtes  ,  &  avec  quelles  armes  il  ed 
défendu  de  chafler  ,  604.  Des  Oflîciers  &  Gardes 
de  chafle  ;  peines  de  chafle  ;  faits  de  chaflè 
peuvent-ils  être  inftruits  par  mouitoire  &  par 
information  ?  605  ,  606 

Chaflis.    Voyej   Cloches. 

Chaflbire  ,  595 

Chatouilles  ,  474 

Chats-harets  ,  Chats  fauvages  i  539 

Chats-huants ,  570 

Chaudières  à  brafler  ,  414 

Chauflée  d'étang  ,  4Ji 

Chaufler   l'oifeau  ,    595  ;    la  vigne  ,  40 J 

Chauve-fouris  ,  570 

Chelidoine  ,  500 

Chêne,    274,   277.  Suc  ,   427.   Petit  chêne  ,      J04 
Chenil  &  foins  néceflaires  aux  chiens  ,  497 

Chenille,    herbe,  84 

Che;)iiles  ,    infeftes  ,  208 

Cheruis  ,   64.    Culture  ,  84 

Chevaliers  ,    efpeces  de  canards ,  566 

Chevaux    de   chafle  ,  choix    &  foins  ,  502 

Chevelée  ou  Chevoli ,  347  ,    J49  ,    î$8  ,  40 j 

Che\'elu  ,  347  ,  40J 

Cheville  ,  595 

Chevreau  ,  670 

Chèvrefeuille  ,  269 

Chevrette  ,  -  Si? 

Chevreuil,  516.  Chafle  du  chevreuil  ;  connoiflTance 
des  jeunes  d'avec  les  vieux  ,  577.  Détourner  le 
chevreuil  ,  le  chafler  8c  forcer  avec  les  chiens 
courans  ,  518.  Parler  aux  chiens  ,  518,  519. 
Dépouille  du  chevreuil,    520.  Apprêt,  670 

Chiconi  ,  64  ,    84,    96 

Chicorée  ,  64.  Culture  ,  84.  Chicorée  fauvagc  ,  85. 
Vertus  ,  joi 

Chiens  de  chaflè  ,  chiens  d'arrêt  :  comment  cor- 
riger ceux  qui  donnent  fur  la  volaille  ou  fur  le 
mouton  ;  choix  des  chiens  d'arrêt  ,  486.  Leur 
apprendre  à  qMêter  ,  les  mettre  au  commande- 
xnwit  ,  leur  apprendre  à  garder  ,  487  ;  8c  à  ar- 
rêter aux  champs  ,  les  empêcher  de  pouflér  8c 
de  quitter  ,  488.  Saifon  pour  dreflér  les  chiens  ; 
iàiie  ixilKi   iL   cjiaflér  deux   chien j    enfemblr  > 
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les  empêcher  de  courir  le  gibier  ;  les  faire  rap- 
porter de  force  ,  4S9  ;  leur  apprendre  à  aller  en 
trouflè  ;    les    dreflér  pour  aller  à   l'eau  ,  490 

Chiens  de  ckafle-noble  :  efpeces  8c  noms  ,  491. 
Couleur  &c  marques  pour  les  connoître  ,  492  , 
495.  Précautions  pour  en  avoir  de  bons  ,  495. 
Manière  de  les  élever  jufqu'au  for-hus  ,  494.  Les 
inflruire  à  courre  le  cerf  ,  495,  En  quel  tems 
les  mener  à  la  chafle  -,  dreflér  les  chiennes  pour 
le  lièvre  ;  lices  8c  chiens  courans  des  Anglois  j 
exemple  à  fuivre  ,  496.  Chenil  8c  foins  ,  497. 
Maladies  8c  accidens  des  chiens  ,  498  ,  499. 
Parler  aux  chiens  ,  487  &  fuiv.  515  ,  518  6- 
fuiv.  5  22  ,  524  6-  juiv.  5  55  ,  5  54  ,  544  & 
fuiv.  Choix  des  chiens  pour  la  chafle    du   loup    , 

$Z4 
Chiendent ,  joi 

Chimye.  VaiflTeanx  ,  opérations,  termes  communs , 

4i8,  42s 
Chocolat,  720 

Chou  ,   gâteau  ,  709 

Choux  de  différentes  efpeces  ,  64  ,  86.  Choux- 
fleurs  ,  chou  navet  ,  chou  rave  ,  87.  Pour  les 
faire  pommer  promptement  ,  iio.  Apprêt  des 
choux  8c  choux-fleurs  ,  670 

Choucos ,  570  ,  602 

Chouette  ,  -  570 ,  654 

Choupille  ,  487 

Ghouflét ,    boiflfbn  ,  4^4 

Ciboule  ,   6s  ,  66,    Culture  ,  88 

Cidre,  efpeces  8c  antiquité  ,  407.  Choix  8c  bonté 
408  ,  409.  Façons  du  cidre  ,  408  ,  410.  Gros  8c 
petit   cidre   ,  499  ,  412.  Eau-de-vie  de  cidre   , 

419  ,   420 
Cignes ,  $67 

Cigogne ,  569 

Ciguë  ,  301 

Ciment  ,  bouin  de   ciment  -,   292.    Ciment   malta  ^ 

196 
Cimier  ,  595  5  670 

Cifeaux  de  Jardinier  ,  14 

Cifte  ,  27s 

Citronniers ,  261 

Citrons  confits  ,  721 

Citrouille    ,    65.    Culture  ,  88 

Cives  d'Angleterre  ,   65.    Culture  ,  89 

Civet ,  67e  5  682 

Civières  ,  14 

Clabauds  (  chiens  ) ,  .  A9t 

Claie» ,  jç 

Claires-voies ,  285 

Clarification  du  fucre  ,  720 

Clatir ,  59$ 

Clefs ,  595 

Clématite  ,  237 

Cliquette  ,  471 

Cloches   8t   chaflis,  15,  16,  230 

Clufc  ,   clufcr  ,  595 

Cochevis ,  561 ,  627 

Cochlearia.    Voyej  Herbe    aux  cuillers. 
Cochon  de  lait   ,    comment  fe  fert  ,  670 

Cœur  de  la  fleur  ;  caurs  graines  ,  54.  Cpews  fleu- 
ris ,  j5 
Cœuret ,  14^ 
Coffre  ,  595 
Cohobation  ,  425 
Coings  confits  j                                                       722 
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Colchique  ,    '  1257 

Coller  le  viii  ,  jSz 

Colles  pour  les  criftaux  ,   &c.        ■  c                     736 

Collet  de  l'arbre  ,    jz  ;  de  la  vigne  ,                     405 

Collets  ,  chaiie  ,  6}û 

Collier   de  force  pour  les  chiens  ,.  489 

Colfyres  ,  jiz 

Colombier  ,  (  droit  de  )  ,  608 

Coloquinte  ,  89 

Columbaria ,  606 

Colutea  ,  272 

Colytliea,  272 

Compote  de  frtiitj  ,  712    &  fuiv. 

Concombres  ,    65,  89.  Apprêt   ,  671 

Confeftion  d'hyacinthe ,  Î28 
Confire  les  cornichons  ,  725;  le    poivre  d'inde ,  106   ; 
les  concombres  ,  671  ;   l'ofeille  &t    autres  herbes , 

689  ;    les    culs    d'artichauts   ,    les  champignons   , 

les  afperges  ,    le    pourpier  doré  ,  les  morilles    & 

les   moufleroiis  ,  661 

Confitures  ,  718 

Congres  ,  46J 

Conferves ,    confitures,  7^5 
Confei-ves  d'enula  campana  ,  Î24  ;  de  fleurs  de   rofes 

de    Provins ,  J2Î 

Confoude ,  Joi 

Contre-efpaliers  ,  137,  178 

Coq    de    bruyère  ,  5î5 

Coquelicot  ,  247  3  î^^ 

Coquelourde,  257 

Coqueret,  296 

Corbeaux  ,  f7o 

Corbeilles  pour  les    fleurs    8c  les  fruits,  ij 

Coriandre  ,  64  ,    89 

Corme  ,    boiflbn,  41  î 

Cormoran  ,  47 1  j    J<59 

Corne-de-eerf,  plante  ,    64.   Culture  ,  89 

Cornes   de  cerf,    bois,    S08,    516.  Cornes  de  daim 


fie   de  chevreuil  , 
Corneaux  (  chiens  ) , 
Corneille  , 
Cornets ,    chafle  , 
Cornette , 


S16 

492 

559 >  570 

6JÛ 

Î9S 

Cornichons,  65  ,  89,  loi.  Manière    de  les    confire, 

72s 

Cornillons  , 

Coronilla  , 

Corps  ligneux  , 

Correftifs  des  terres, 

Corroi , 

Colibn  ,  ^ 

Côtelettes , 

Cotignac  , 

Couchans (  chiens ), 

Couches  ,  62  ;  couches  fourdes  ,  r^c>»auftemens,<)j  ; 
couches  à  champignons  ,  trois  fortes  ,  82  ,  8?  ; 
â  melons  , 

Coucous  , 

Cou-de-chameau  , 

Couler  -,  coulure   de   la   vigne  , 

Couleur     (  donner  de  la  )     aux    fruits    ,  190  ; 
fleurs , 

Coulevrée, 

Coulis  de  bœuf,  de  veau  &  de  jambon  ,  de  cha 
pon  ,671.  Coulis  de  perdrix  ,  de  canard,  de 
gros  pigeoi)^  \  coulis  blanc  ,  coulis  blanc  en  mai- 
gre ,    coulii  maigre,   coulis  de  r»cio«f,   coulis  de 


560 
266 
41  >  51 

17 
291 
40  j 
671 
726 
491 


98 

S  69 

405 
aux 

2}I  ,  2J2 
269  ,  JOI 


lentilles , 
Couloir  , 

Coup  ,   prendre  coup  , 
Coupe-bourgeons  ,  infedes  , 
Courans  (  chiens  )  , 
Courges  ,   65  ,    89  ;  de  Turquie 

ges  fauvages  , 
Courlis , 

Couronne   de   l'arbre  , 
Couronne    d'oifeau  dç    proie  , 
Couronne-impériale  ,   fleur  , 
Courre  (  la  )  , 
Courfons  , 
Court-bouillon  , 
Courtines  , 
Courtoifie  , 
Créance  , 
Crèmes, 
Crépine  , 
Crellerelle 


710  ,    7"  > 


olfeau  ; 


Lroix-de-cerf , 
Croix-de-Jérufalem  , 
Croix  de  St.    André  , 


t^rellerelle  ,   oileau  , 

Creflbn    alenois  ,  64  ,   89.    CreflTon     d'eau 

Creflbn  d'Inde  , 
Crêtes   de  coq  , 
Cribles    pour  fafler  la   terre, 
Cris    des   bêtes  ,   noms   propres  , 
Criftaux  calies  , 
Crocus    ou   Safran  , 
Croiflant  pour  tondre  , 
Croix-de-cerf, 
Croix-de-Jé 
Croix  de   S 
Croller , 
Croquante  , 
Croquet , 
Crollèttes  , 
Crotures  , 
Cru    ou   Creux  , 
Cueillette   des  fruits , 
Cuifine  , 

Cuiflbns    du    fucre  , 
Cul-de-lampe   d'étang , 
Culotte   de   bœuf, 
Cure  , 
Curée   du   cerf,    jij  ;  du  leup 

Curer  en   pied  , 

Curieux  ,   leurs  fleuri, 

Curures  ,    engrais  , 

Cuticule  , 

Cuver  , 

Cuves , 

Cyanus , 

Cyclamen  , 

Cylindres  pour  raftérmir  les  allées 

Cynogloflé  , 

Cyprès , 

Cytife 


-JC72 
40  j 

59$ 

207 

491  »  49  î 

I  J   d'Inde  ;  cour- 

89 

$67 

52 

595 

2Î7 

595 

Î97.Î5I  ,  4o« 

672 

447 
595 
595 
726 
671 
$69 
Joi. 

79 

672 

15 

570 
7i6 

2Î7 

14 
595 

2Î7 

218 
595 
710 
67  J 

ï7S,  M7  >  348,  Î59 
598 
595 
191 
Cs8 
718 
4M 
675 
595 
J  5  z  ;  du  lièvre , 
$46 
406 
234 

22 

50,  51 
406 


406 

368  ,  4ï5  >  416 
301 


301 


247 
14 
306 
270 
i66 


DAguer , 
Dagues  , 
Daguet , 
Daim, 
Daimtiers  , 
Danneau , 
Darioles , 
Daube , 


D 


S  96 

J08,  596 
507 

516,  «73 

509,    596 

520 

7x1 

673 
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Déchalafler  y,  décharneler ,  40<J 

Décharge    d'étang,  -43  5 

Déchauller  la   vigue  ,  4cû 

DéchaulUires,  59<5 

Décodions  ,  ÎI9 

Découfnres  ,  59^ 

Dedans  (  mettre  l'oifeau.)  ,  59^ 
Défoncer  un    terrain.    Voyej   Fouille. 

Degré,    terme   de  fauconnerie ,  S9<> 

Délivre ,  S9<5 

Dépens ,  6o6 

Déplantoirs,  if,   îSS  ,  1S6 
Dépouille  du  cerf,    Si6;   du    chevreuil  &  du  daim, 

S2o;  du   fsnglier,    522;  du  loup,    $îz;  du    re- 
nard,  558  -,    du   blereau  ,  539  ;   du  licvre ,      546 
Dérober   les   fonnettes  ;     Dérocher    eu    Déroquer  , 

Dérompre ,  59^ 

Defcente  ,  terme  de  fauconnerie  ,  S9<» 

Dez  ,  chenilles  ,  io8 

Défempelotoir ,  59^ 

Diacarthami ,  3^7 

Diaprum  ,  328 

Diafcordium ,  îzS 

Didame ,  zjS 

Dideaux  ,  474 

Digeftion   chymique,  425 

Digitale  ,  2}8  ,    Î02 

Dindon,  674 

Dintiers  ,  596 

Diftillatioii ,  518  ,  418 

Dogues  ,                    -  492 

Dompte-venin  ,  302 

Donner  la   bête  ,  J96 

Dorées  ,  596 

Douçain  ,  116 

Dragées  de   plomb,  48} 

Drageons  ,  56 

Drague  ,  416 

Drogues,  Î17 

Drugeons  ,  406 

Ducs ,  oifeaux  ,  569  ,    656 

Duire,  596 

Durée  des  graines   potagères,  71,    yz 

Duvet    d'autruche,    568;  de  gerfaut,                  572 


EAujt  ,  ;  '  S  ,   27    6-  fuiv. 

Eau  néceflaire  pour  la  végétation  ,  4}.  Difte- 
rens  moyens  pour  découvrir  les  fources  d'Eau  , 
i86.  Tems  &  lieux  propres  à  découvrir  les  Eaux  ; 
qualités  des  fources  ;  all'emblage  ,  réfervoirs  , 
élévation  fit  conduite  des  Eaux  ,  287.  Tuyaux  & 
conduite  d'Eau  ,  288.  Aqueducs  ;  Jets  d'Eau  , 
baflins  ,  289.  Remèdes  aux  inconvénicns  qui 
arrivent  aux  conduite»  -,  diftributioil  <le  Eaux  ; 
Eaux   jailliU'antes  ;    Eaux  plates  ,  292 

£au-de-vic  de  vin  ,  419  ,  420  ;  de  cidre  ,  de  firop  , 
de  fucre  &  de  mélaflèt  ;  de  grains ,  de  geniè- 
vre ,  d'eau,  &c.  420.  Eau -de -vie  anifée  ; 
eflai    de»  Eaux-de-vie  ,  420 

Eau  de  violette  ,  de  jafmin  ,  de  fleurs  d'orange  , 
&c.  726.  fcau  de  fraifes  ,  de  grofeilles  ,  de  fram- 
boifes  ,  de  cerifei  ,  d'abricots  ,  de  pêches  ou  de 
poires  mufquée»  :  Eau  de  grenade  ,  de  Verjus  , 
de  cannelle  ,  de  coriandre  ;  lei  glacer  ,  727 

Eau  de  la  Ruine   d'Hongrie  ,  421,   422,718 


Eau  de    mélilîé  &    de    toute   autre  plante    cilcrai;te 

422,    423 

Eau    de    barbeaux,  42? 

Eau,  fans    pareille  ,  728 

Eau  de  fleurs   d'orange,  42} 
Eau   de    rofe  &   de  toutes    autres    fleurs   •,   fementes 

&  plantes  ,  42} 

Eau    vulnéraire  ou    d'arquebufade,  Ji9 

Eau  de   boule    de  Mars,  î?o 

Eau  de  plantain,  îi8 

Eaux    diitillées  ,  ?i8,    418 

Eaux  &.  Forêts  ,    Jurifdidions  j  60S  j    606 

Ebenier  ,  27} 

Ebourgeonner   les   arbres,     189;  la  vigne ,     JSo    , 

400,  402  ,   406 

Ecartabler ,  596 

Echalas  ,    échalaflër  ,                     14  ,  ^7  >  4Ô0  ,|  406 

Echalottes  ,  64  ,  65.   Culture  ,  ^9 

Echaudés,  '     Jii 

Echelles  de  jardinage  ,  '                14 

Echenilloir  ,  15,    2o8 

Eclaire  ,  plante,  îoo 

Eclanche  ,  comment  fe   fert  ,  674,    675 

Ecorce  ,    fa    formation,  $2  ,  Jj 

Ecouler   la  vigne  ,  ?S7 

Ecreviflè  ,  47 1  >  675  ,  696,   698 

Ecuyer,  terme  de  chafle  ,  $97 

Ecuyer ,   faux  bourgeon  ,  406 

Ecureuil  ,  jjj 

Ecuflon  ,    écuflonner,  ' 127  j    128 

Edredon  ,  572 

Eftéuiller  la    vigne  ,  406 

Egaler,   égalures  ,  59^ 

Egravillonner ,  164 

Egrenoires  ,  611 

Elaguer,  281 

Elan  ,  548 

Eleftuaires  ,  327 

Ellébore  ,  Î02 

Embler ,  59<> 

Emérillon,  $69,     $73 

Emerus  ,  265 

Emeu  ,    émeutir  ,  59^ 

Empaumure  ,  JP^î 

Empiéter  ,  •     si                ^^^ 

Emplâtres   de    différentes   fortes  ,« '''""'     334  >  ?3$ 

Employés  des    Fermes  ,  60} 

Empoifonner  les    bêtes    carnaflieres  ,    537.    Avis  fur 

ce  fujet  ,  ,'y  '','..■  ^4* 

Empoifl'onnement   d'Etangs,  '    '434,458 

Emporte-pièce  ,  »55  >  256 

Emulfions  ,  jzi 

Enceinte,  596 

Enduire  ,  S9<î 

Enfle-bœuf,    infede ,  20^ 

Enfoncer,  $9$ 

Engins  de    chafle  ,  478  ,  605  ;   de  pêche ,           474 
Engrais.  Voyej  Amendemens. 

Entées ,  jpô 
Entes  ,   enter.    Voyej   Grefl'er. 

Entes ,  enter   des   pennes ,  588  ,    J96 

Entoirs  ,   outils   de   jardinage  ,  14 

Fjitonnage  du    vin  ,  J^O 

Entraver  ,  S9w 

Entreplant  ,   358.    Entreplanter  ,  406 

Epa§neulï    ou   Efpagnols  (  chiens),,  49» 

Eperian  ,  459.   Comment  fc  feïl,  67s 
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Epervier  ,   pêche  ,  470 

Eperviçr,  oifeaii  ,  569 

Epice  toute  prête  pour   la  cuîfine  ,  <Ï7J  »  690 

Epice    douce   des  pâtidiers  ,  712 

Epinards,    64.    Culture,  90 

Epine-jaune  ,  269 

Epine-vinette  ,  j02 

Eponge   de  bêtes  fauves ,  597 

Epurge  ,  J02 

Erable  ,   275.    Suc  ,  427  ,  4^8 

Ergoté ,  59(5 

Efcaliers   de    jardin  ,  îgj 

Efcargots  ,  246 

Efclame  ,  jgô 

Efcopette  ,  478 

Ecumer ,  j9Û 

Ecuyer ,    terme  dé  chafle ;  j97 

Efpaliers ,  ijû 

Efpié ,  597 

Efplanade  ,  597 

Efprit-de-vin  ,  418 

EiVai  de    l'eau-de-vîe  ,  420 

Eflènce  de  bergamote  ,  z6i  ;  de  cannelle  &  autres 
végétaux  ,  424 

Eflîmer  ,  ellbrer  ,  597 

Ellbumas ,  eflbumafler  ,  551 

EfTuquer  ,  406 

Eftragon  ,  64.   Culture  ,  90 

Eftreuflé  ,  597 

Efturgeon  ,  ,  67 j 

Efule  (  petite  )  ,  '    '  502 

Etamines    de  fleurs ,  J4 

Etangs,  profits  ,  429.  Conftruôion  ;  droit  d'Etang  ; 
pièces  de  l'Etang,  450.  EmpoiHbnnement  ,  454 , 
458.  Poillons  ,  454  ,  458.  Alvin  ,  458.  Frai  , 
peuplade  ,  4J9.  Fêclie  des  Etangs,  débit  du  poif- 
foii  ,  440.  A-iec  de  l'Etang  ,  accideiis ,  442.  Enne- 
mis du  poiflbii  ,  444.  Viviers  ,  réfervoirs  ,  canaux  > 
fortes  &  mares ,  446.  Etangs  falés  ,  parcs  8c  autres 
pêcheries ,  447 

Etendue   de  jardin  ,  g 

Etêter  ou  non   les   arbres  qu'on  tranfplante  ,        280 
Etiquet  ,    preflbir ,  .  591 

Etiquette,   filet,  447,  47 ^ 

Etofîes  :    en    détruire  les   teignes  ,  jio 

Etoile   de   jardin  ,  276 

Etourneau,  48$,    s$8  ,   J70  ,   6jo 

ttuve,  728 

Eventail.   Voye^  Contre-cfpalier. 
Eventails,    palidades,  274 

Eventer  un  piège  ,  44J  ,  529,    jji  ,    556 

Eventiller ,  j97 

Everrer    un  chien  ,  494  ,  597 

Eufraife ,  jpj 

Eupatoire  ,  .   jpj 

Excrémens   d'étang  ,  45  j 

Expofitions  du  jardin,  J  ;  des  inurs^  IJ7;  de  la 
vigne,  J59 


T^  Aifans ,   $54.  Faifan  à  la  faulTe  de  carpe  ,    67  J 
JP    Faons  ,  „      $07  ,  508  ,  597 

Farce  ,  CyG 

Fare,  .  47J 

raucons,  j7l 

Fauconuerie,  J71.    Choix  de*  oifeaux ,  $74-  Nour- 


riture, S7J-  Les  affaiter,  J76.  Les  accoutumer 
au  leurre  ,  $77.  Jetter  le  faucon  ,  578.  Obferva- 
tions  fur  les  oifeaux  qu'on  a  dreilés  ,  $79.  Dif- 
férens  vols  pour  lefquels  on  drefie  les  oifeaux  de 
proie,  &  comment  les  y  inftruire ,  581.  Mainte- 
nir les  oifeaux  en  fanté ,  jgj.  Les  mettre  en 
mue,    J84.  Leurs   maladies,  $84  &fuiv. 

Fauvettes,  jûo  ,   62J 

Faux-fuyant ,  597 

Faux-fené,  27^ 

Fendoir  ,  outil   pour  la  greffe  ,  14 

Fenouil ,  64.  Culture  ,   90.  Vertus  ,  joî 

Fenouillet  ,  pomme  ,  150 

Fenouillette  ,  72$ 

Fenu-grec  ,  joj 

Fer-à-cheval  ,  fleur  ,  2j? 

Fermentation  ,  406 

Fermoir    de    Jardinjer  ,  14 

Feu  ,  pêche  ,  467  ,    47  J 

Feu  ,  Fouée  ou  Foye  ,  chalTe  ,  6}<» 

Féverolles  ,  petites  fèves  ,  90  ,  94 

Fève,   formation  ,    jo.  Efpeces  8c   culture,  90.   Fé« 
verolles  ,   94.  Fèves ,  64  ;  vertes   à    crème  ,   676 
Feuillage    de   fleurs,  J4 

Feuille  ,    54.    Jaunifle  ,  200 

Feux   chymiques  ,    efpeces   &  degrés,  425 

Fibreufes  (  plantes  ) ,  41 

Fichure  ,  447 

Ficoïdes ,  .  ij8 

Figues,  Figuiers,  iji.  Efpeces,  climats,  expolî- 
tions  ,  terre  8c  forme  ,  plants  enracinés  ,  194. 
Marcottes  ,  19S  ,  196.  Boutures  ,  ferrer,  rencaif. 
fer  ,  palifler  8c  arrofer  les  Figuiers  ;  taille  ,  cueil- 
lette   des    Figues ,   196.  Comment  les  conferver   , 

19Z 
Figue  d'Inde  ,  2J7 

Figures  ou  Statues  de  jardins,  28$ 

Figure   du  jardin  ,  6,8 

Figure    des   graines   ,    $0;    des  racines,     51.   Figu- 
res  dans  les    racines  ,  dans  les  troncs  ,     52  ;   dans 
certains  bois,   $5  ;   dans  les  fleurs,  S$.  Figure  ou 
forme  des   arbres  fruitiers,    156,    169,178,    179 
Filandres  ,  586  ,   J97 

Filet  de    chien,    550  ;  éverrer  ,  -  •     J97 

Filet  de  challè   8c  de  pêche  ,  635 

Filière  ,  597 

Filtrer,  ^  ■'■  42$ 

Flacons  de  verre  |  584 

Flambe,  '-"^z-!"  2î8  ,    joj 

Flamiches  ,  712 

Flan  ,  716 

Flâtrer,  597 

Flâtrure,  S4S  ,  597 

Fleurs  ,  formation  ,  44.  Anatomie  ,  54.  Figures 
dans  les  Fleurs  ,  5$.  Remarques  fur  leui  for- 
mation ,  55  ,  56.  Coulage  ,  201 
Fleuri  ;  plantes,  224.  Arrangement ,  225.  Terre 
propre  ;  quand  8c  comment  il  faut  femer  les 
Fleurs  ,  leur  culture  générale  ,  226  ;  ma- 
nière de  planter  les  oignons  de  belles  Fleurs  ; 
empoter  ou  encaiflèr  ,  229  ;  cliaflis  vitré  pour 
les  plantes  étrangères  ;  pour  avoir  des  Fleurs 
prématurées  ,  ijo  ;  pour  retarder  les  Fleurs  ; 
pour    les     retarder    long  -  tems    ,     leur    donner 


de     nouvelles     couleurs 


2ÎI 


de    nouvelles 


odeurs  ;  pour    rendre    les     giroflées     doubles     Se 
de  diverfei  couleurs.,  232.  Fleurs  de   Curieux; 

culture 
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•ulture    particulière    des   Fleuri  ,    yar  ordre  al- 

pliabétique,  2J2  éc/uiV, 

Fleur  de  la  Paflion  ,     '  55  ,  ^i^ 

Fleur  du   Parnaflë  ,  2? 8 

Fleur  des  veuves  ,  Z49 

Fleur  de  St.  Jacques,  z}9 

Folilets  ,  597 

Fond  de  pécheur ,  469 

Fonds    de  terre  f  odeur    ,   profondeur  ,    2,4,   70. 

Fonds    inégal    &     mêlé    ,    70.   Mauvais    fonds    , 

200.   Voye^    Jardins. 

Forcer  le    cerf  ,513     ;    le    chevreuil  ,    çiS   ;     le 

loup,  5z6 

Forcieres  ,  430  ,  4? 2 

For-hus  ,    •  494  ,   s  16  ,  546  ,    597 

Formation  de  plantes  ,  44 

Formes.   Voyej  Figures. 

Forme ,  597 

Formées  ,  597 

Folles  à  vigne,    î97    ,406.    Folles     d'eau,  452, 

4Î5  ,    44S-    Folles  à  loup  ,  529 

Foflës  à  eau  ,  446  ,   447 

Follette,  6j7 

Fougère  ,  joj 

Fouille  ,  terre  d'apport ,  e  ,  7  ,  19,  21 

Fouine  ,  engin  de  pêche  ,  449  ,  461 

Fouine  ,   bête,  j;9 

Foulées ,  J97 

Foulures  ,  jn 

Fourches  de  différentes  fortes  ,  17 

Fourmis  ,  2o8  ,    261 

Fournitures ,  falades  ,  66  ,   67 

Foyes  gras  ,  foye   de  veau  ,  676 

Fraifes  ,   fraifiers  ,   64  ,  65.    Culture  ,  91.  Avoir  des 

fraifes    plutôt  que    de   coutume  ,    m.  Maturité  , 

141.    Vertus   médicinales,  Joj 

Fraife  ,    terme  de  vénerie  ,  597 

Frambojfes  ,    framboifiers  ,   64  ,  65  ,  68.  Culture   , 

92.   Maturité  ,    141.  Vertus  médicinales  ,  jo? 

Franc  (  arbre  )  ,  114 

Francolin  ,  $55 

Fraxinelle  ,  z}8  ,  joJ 

Frai,   fingularité  ,  474;   tems,  475 

Frayer  du  cerf,  jii 

Frêne  ,  bois  &  fuc  ,  427 

Fréouer  ,  J97 

Frefaie  ,  •  570 

Fretiliaire  ,  a}8 

Fretin    d'étang,  4î8 

Fricandeaux  ,  676 

Fricairée  ^  697 

Frifure  au  vin,  '  $84 

Fruiterie  ,  192 

Fniits  :  formation  &  anatomie  ,   44  ,  56.  Fruits  fanés 

i  l'arbre  ,  202 

Fruits   de    terre  ,  65 

Fruits    à  noy  lu  :  femence  ,    114,    117  ,  119.  Greffe, 

Ï2I  ,   122   ,   12?   &  fuiv.   Culture,   i}2.    Terre  , 

expofition  ,  figure ,    &c.   134,    152.    Taille,    16  J 

&  fuiv.  Soins  ,  189  ,  190 

Fruits    à   pépin    :  femence,   iiî  ,    114,   n6  ,    117. 

Greffe  ,    121  ,    122  ér  futv.    Culture  ,   132.   Terre  , 

expofition  ,  figure  ,  &c.     134  ,    152.  Taille  ,  i6s  & 

fuiv.  Soins  ,  189  ,  190 

Fruits  ,    choix  :  lifte  des   meilleurs  fruits   ;    leur  ii- 

f»re  ,  leur  bonté  &  l'ordre  de  leur  maturité  ,  141. 

Fniits    d'été  ,  36  ,   57    ,    }8  ,  141   &  futv.  d'au- 
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tomna  ,  41  ,  145  ;  d'hiver  ,  146.  Soins  iiécedaires 
pour  conferver  les  Fruits  fur  l'arbre  ,  i8y.  Ma- 
turité des  fruits  ,  190.  Cueillette  ,  191.  Fruite- 
rie ,  rangement  &  garde  du  fruit  ,  192.  Fruits 
fanés  fur  l'arbre,  20;.  Fruits  gelés  ;  manière  de 
faire  fécher  les  fruits  qu'on  veut  garder  fecs  ,  19? 
Fuites ,  597 

Fumées,  510,  516  ,  597 

Fumer  :  fumiers  de  jardins  ,  21  ,  22.  Fumage  ,  z$. 
Fumer  à  vive  jauge  ,  24.  Fumiers  pour  les  arbres  , 
164  ,   177  -,  pour  la  vigne  ,  j6i  ,    57J  ,   404 

Fumeterre  ,  joj 

Furet ,  $47 

Fufées  en  l'air  &  dans  l'eau  ,  481 

Fufil  de  challe  ,  478  ,  481 ,  484.  Fufil  brifé  ,      60$ 
Fuffer ,  597 

Fuftet  ,  27Î 

Futailles  ,  î6fi  ,  575  ,  380,  409 

Fuyes ,  60S 

G 

GAgnagcï,  S"  >  î"  ,  Ï94  j  Î97 

Gaiiiier,  26? 

Gale  de  cliiens  ,  498 

Galerie   de  verdures  ,  277 

Gardej-Chaiiè  ,   Gardes-bois  ,  605 

Gardes  ,  J97 

Gardon  ,  434 

Garance  ,  Î04 

Garenne  à  poiflbn  ,  469.  Droit  de  Garenne  ,  607  ,  608 
Gargarifmes  >  322 

Gâteaux,  712  ,   715  .  714 

Gauffres  ,  7 14 

Gazelle  ,  478 

Ga^on  (  pièces  de  )  ,  282  ;   femer  ,  plaquer  ,   entre- 
tenir le  gazon  ,  282  ,  28? 
Geai  ,   oifeau  ,  57°  ,  630 
Gelée,  froid,  203  ,  443.  Fruits  &  membres  gelés ,  19? 
Gelées  de  groleilles  &   autres  ,                       728  ,   729 
Gelées  de  corne-de-cerf,  324»  5^6 
Geline  ,  Gelinotte  de  bois ,  SSS 
Genêt    blanc  ,  genêt  d'Efpagne  ,    268.   Genêt   com- 
mun ,                                                                         Î04 
Genévrier  ,  genièvre  ,  270  ,  304.  Vin  de  Genièvre  , 
415.  Eau-de-vie,                                                      420 
Genouilleufes  (plantes  )  ,  42 
Gentiane  ,                                                                     304 
Géranium  ,                                                                        236 
Gerfauts  ,                                                           5^9  >    572 
Germaiulrée ,                                                                ?C4 
Germe,  germination,                               4Î  j  44  5   ii3 
Germoir ,                                                                      4i4 
Getiè,                                                                           238 
Gibier  ,  diftindion  ,  faifons  ?c  lieux  où  on  le  trouve  , 
503  ;  en  peupler  une  terre  ,   la  rendre  giboyeufe , 
50$  ,   $07.    Gibier-plume  ,   5$2  ;    fuite  du  Gibier  ,  < 
604.   Vente  &t  expofition  du  Gibier  ,                 6c$ 
Ciboycr  ,                                                                       597 
Gigot  de  veau  farci  ,■  gigot  de  veau  à  l'étouflade  ,    677 
Giroflier  ,   giroflées  ,   3'-4  ,   232  ,  238.  Giroflée  d'An- 
gleterre ,                                                                   239 
Gîte^,                                                                            545 
Glace  ,   épaifleur  en  France  ,                                4-43 
Glacer  les  eaux  de  fleurs  ou   de  fruits,               7^7 
Glacis,                                                                          ^^i 
Glais,   glaycux,                                                443  .   444 
Gliife  ,                                                                          ^'-^^ 
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Glu  :  la  faire  ,   même  pour  l'eau  ,     0^  ,  641  ,  642 
Gluaux  ,  637  ,  643 

Godiveau  ,  677 

Gonme  ,  202 

Goids,  449,   474 

Gorge  d'oifeaiiH  de  proie  ,  597 

Gorge  (  maux  de  )  ,  322 

Gorge-rouge  ,  560 

Goujon,  ■     435,459 

Gouliauts  ,  598 

Graine  &.  plante  ;  fécondité  ,  4S  5  âge  Se  garde  des 
graines  ,  49;  différence  des  graines  ,  leurs  figures 
&  anatomie  ,  50  ;  femaille  ,  récolte  &  durée  des 
graines  potagères  ,  71  ,  72  ;  en  hôter  la  germi- 
nation ,  iio,  III.  Graines  d'arbres  ,  114,  115. 
Graines  des    fleurs  ,  228,  235  ,  245  ,  246,   258 

Grains  (  eau-de-vie  de  )  ,  420 

Gratiole  ,  304 

Greffe  :  utilités  &  curiofités  ,  47  ,  57  ,  lîi.  Ordre 
&  précautions  ;  quels  plants  veulent  être  greffés  , 
fur  quels  fujets  &  à  quel  âge  ,  122.  Diftérentes 
manières  de  greffer  ,  faifon  &  métliode  ,  124. 
Greffe  en  fente  ou  poupée  ,  125.  Greffe  en  écuUbn 
à  la  pouiîè  &  à  œil  dormant  ,  127.  Greffe  en 
ffouronne  ou  entre  le  bois  &.  l'écorce  ;  greffe  en 
emporte-pièce,  130,  Greffe  en  flûte  ,  gieffe  à 
approche,  151.  Culture  des  arbres  greffés,  152. 
Greffer  un  vieux  arbre  ,  186  ,  281.  Maftic  pour 
«ouvrir  les  greffes  ,  156 

Grefle    de  la  vigne,  359  «   î^o 

Greffoirs   ouEntoirs,  14,   124 

Gremil  ,  304 

Grenade  ,  ragoût,  677 

Grenade  ,  grenadier  ,  263  j  305 

Grenadille  ,  55  ,  238 

Grenouille  ,  433  ,  473  ,   r577 

Gribouris  ,   infeQas  j  Jûj  ,  196 

Griffade  ,  598 

Grillade  ,  677 

Grilles  ,  285 

Grille  d'étang ,  434 

Griotte  ,    griottiers  ,  142 

Grifette  ,   oifeau  ,  565 

Grives,  557,   678 

Grofeilles  ,  grofeillcri  ,  64  ,  65.  Culture  ,  92.  La 
vigne  les  fuit ,  94.  Grofeilles  vertes  ,  94.  Vertus 
médicinales  des  grofeilles  ,  305.  Grofeilles  con- 
fites ,  729 
Grottes ,  285 
Grouin ,  408 
Grue  ,  504  ,  568 
Cruyer  (  oifeau  ")  ,  598 
Guede  ou  Guide  ,  598 
Guignard  ,  $62 
Guignes  ,  141 
Guilloire  de  BraffeUrs ,  416 
Guimauve  royale,  267;  ordi;iai5e  ^  îoj 
Guinder  ,  J98 
Guindoux ,  142 
Guy ,                                                                             305 


H 


HA-I,a  , 
Halimo  , 
HiiIIebrant  , 
Halots  , 
Uanui»ban»e  , 


i8ï 
266 

565 
608 
3c{> 


Hanneton»  , 
Haras  ,  oifeau  ,' 
Hardes  , 
Hardées  , 
Hardois  , 
Harengs  frais  , 
Harets  , 


«S' 
6î« 

$9? 

598 
S98 

678 

540 


Haricots  verds  ,  64  ,  65.  Culture  ,   94  ;  les    con- 

ferver  pour  l'hiver  ,  67g 

Haricots  gras  ,  683  ;   maigres  »  (586 

Hauflë-pied  ,  piège,  5^9»  55i 

Haullé-pied  ,    oifeau  ,  598 

Héliotrope  ,  249 

Hemerocale  y  *3<> 

Hépatique  ,                                             -  139 
Herbes  fines,   65.   Herbes  cuites  pour  lliiver,  <)78 

Herbe    au  fcorpion  ,    84.  Herbe  à   pauvre  homme  ; 

herbe   aux    perles    ,     304.    Herbe     aux  cuillersj  , 

herbe  du  Turc,  305,  Herbe  à  forcier,  506 

Herbier ,  59^ 

Herbieres  ,  605 

Hériilon  ,  55^ 

Hermétiquement  (  fceller  )  ,  4^5 

Hermine  ,  54o 


Herniole  , 

30Ç 

Hérons  ,    Héroniere  , 

445  ,  456,    $67  ,   569 

Hefmes  ou  Emmes , 

217 

Hibou  , 

570,  634 

Hippocras  , 

729 

Hobereau  , 

$69,  573 

Hoche-pied , 

598 

Hoementus  , 

239 

Hortillons ,   Maraiclier»  , 

JO 

Hoftolage  ,  ce   que    c'eft  ^ 

9 

Hottes  , 

ï4 

Houblon , 

306 

Houe  ,   outil , 

406 

Houlettes  de    Jardinier, 

15 

Houper , 

598 

Houx  , 

273 

Houzures  , 

598 

Huette  OH  Hulotte., 

570 

«                1 

Huiles,   329;     ds   cade  ,    270;    d'amandes    douces 

ou  ameres  ;  de  laurier;   huile-rofat  ;  huile  de  vers  , 

350;    de    fcorpions  ,    331.    Huile  de    cannelle   8c 

de  tous  autres  végétaux  odorans ,  330  ,  424-  Huile 

pour   la  brûlure  de   poudre   à   canon  ,   ou  de    feu 

artificiel  ,  482 

Huitres    grillé»»,    farcies.,   frites,      678,679,  697 

Huppe,  558,    S70 

Hure  de   fanglier  ,  679 

Hydromel,   cfpeces  &  façons,  4i7 

Hyflbpe  ,  65  ;  culture  ,   94  ;  vertus  ,  ioC 


JAcées  ,■ 
Jacinthes  , 
Jacobée  , 
Jallons , 
Jambes   de  bêtes   noires  , 


239 
239 

239 
14,  217 
598 


Jambons  ,  pour  les  garder  ,  lei  faire  cuire  ;  Jam- 
bon de  Mayence  ,  679.  Eflénce  de  Jambon  ; 
Jambon  en  ragoût  à  l'hippocras  ;  Jambon  de 
paillon  ,  68q 

Jardins,  utilités,  i  ;  divifion  ;  2  ,  58  :  culture  gé- 
oérale  ,   i  ;   difpofuion  du  Jardin  ,    fa   place  ,  fan 
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Ifends  de  terre  ,  2  ;   fa  fituation  ,   fes  expofitions  ; 
j  ;    murailles    &    eau,  s   ;     figure   ,    pentes  ,   6   ; 
feuille  ,  7   ;    diftributioii  du    terrein   ,     8    ;    Jar- 
dins coupés  de  murs  ;  melonniere  ,  ados  ,  lo  ;  palis 
ou  perchis  ,  terraflès  utiles  ,  ferre  ,    ii;   uftenfiles 
du  jardinage  ,  i?  ;    correitifs  des  terres  de  Jardins, 
17  iamendemens  ,11  -,  labours,  25  >  arrofemens,  27  ; 
l'année  du  Jardinier  ,  ou  ce  qu'il  y  a    d'ouvrages 
&  de  récoltes  à  faire  dans   tout  le  Jardin  pendant 
chaque    mois   de    l'année  ,   }i    &    fuiv,   la   végé- 
tation ,  41 
Jardin    potager,    58;  défoncer,    J9  ;  diftribution  fc 
emploi   du    terrein;  dreiîer  les   planches,    60  ;  fe- 
mer,   planter  ,  terroter  ,    arrofer  8t  cultiver,  61  ; 
couches ,  Cl  ;  couches  fourdes  ,  réchaufFemens  ,  65  ; 
lifte  des  plantes   potagères ,  64  ;  fept  clalies;  gar- 
nîture   do    potager,    65;    fournitures    d'automne, 
d'hiver  ,   de    Pâques   ,  de  Pentecôte  ;  naturel    des 
plantes   potagères  ,   66  ,  67  ,   68  j    économie,  du- 
rée des   plantes  potagères  ,   69  ;    terre    &    expo- 
fition  propre  à    chaque  plante  ,  70,  71  ;  femaille  , 
récolte  &    durée   des  graines  potag.eres  ,  71  ,   72  ; 
culture  particulière    des   plantes  potagères  par  or- 
dre alphabétique,    7J    &  fuiv.    Secrets  concernant 
le  Potager  ,                                                        iio  ,  m 
Jardin    fruitier,    112    ;    pépinières  ,     11 J  ;  greffes  , 
121  ;   bâtardiere    ,   155  ;   terres  ,    figures  ,    expo- 
fitions &  treillages   propres   aux    arbres   fruitiers  , 
IÎ4  ;    fourniture   du  Jardin    fruitier  ,    recueil    des 
meilleurs  fruits  ,  leur  figure  ,  leur  bonté  &  l'ordre 
de     leur  maturité ,     141  ;    inftrudiions  pour    bien 
planter,    élever  &  tranfplanter  les   arbres,    152, 
i8o  ;    de   la   taille    ,     165     6"   fuiv.   les    paliiîér  , 
pincer  ,  ébourgeonner  &  y  conferver  le  fruit ,  187  ; 
maturité,    cueillette    &    garde   des    fruits  ,    190  , 
191  ;   des  figuiers  ,    194  ;  du  raifin  &  du  verjus  de 
treille  ,  197  ;     maladies    des    p'antes ,    199  ;    ani- 
maux &  infeftes    qui  leur  nulîent ,  zoj 
Jardin   de    fleurs    &  d'ornemens  ,    212.  I.   Plans  & 
parterres,   diftribution  ,    21?  ;  trois  fortes   de  jar- 
dins  de  propreté  ,   ceux  de  niveau    parfait  ,  €eux 
ta    pente  douce  ,    214  ;   ceux  en  terrallës  ,    215  ; 
nivellement,  216  ;   parterres,    217  ;   buis   &.  fa- 
bles ,   219  ;    platebandes  ,  allées  ,  220  ;    différens 
deflèins   de    parterres  ,    222  ,    22?.    II.    Fleurs    & 
leurs    cultures  tant  générale  que  particulière  ,    224. 
III.    Orangers  ,  grenadiers  ,  myrtes,   jafmins  ,  lau- 
riers ,    ifs    &   autres  arbrillèaux  ,  Tlfcuftes  &    ar- 
bres de  jardin  ,  259  ,  274.  IV.  PalilJiidàs  ,  gazons  , 
cabinets ,    boulingrins  ,   bofquets  ,    bois  ,   avenues 
&  autres  pièces  d'ornement  de  jardin    tant  plates 
que    de    relief,     274,    285.    V.     Pièces   d'eau    , 

286   &  fuiv. 

Jardin   des    fimple»    ou    Botanique  :  les    fimples    ou 

plantes    médicinales  ,    par    ordre     alpliabétique    , 

294  ,  295.  Apothicairerie   ou  pharmacie  familière. 

Jardiner,    terme    Je    fauconnerie  ,  J98 
Jardiner.    Voyej   Jardins. 

Jarretières  d'étang ,  4JÎ 

Jafmin  ,  26} 

Jauge  ,    terme    de    Jardinier ,  7.    Jauge  ,  mefure    , 

JauniHc   des   plantes ,  200 

Jet  ,  598 

Jets  d'eau  ,  2K9 

Jatter  l'uifeau  ,  SQi 


Jeu  de   boule  , 

If, 

Immortelles , 
Impératoiie  , 
Induire  , 
Infufions , 


747 

28$ 
269 

no 
506 

Î19 


Infeifles  :  remèdes  contre  ceux  qui  nuifent  aux  plan- 
tes, 20J  ;  à  la  vigne,  iOi ,  iCi 
Infertions  des  plautçs  ,  J>" 
Jonquilles  ,  2}i> 
Joubarbe,  îo<S 
Iris,  ÏÎ9  ,  îoî 
Ifard  ,  S  î« 
Ifles  flottantes ,  444 
Julienne  ,  fleur  ,  ^59 
Julienne  ,  potage  ,'  696 
Jumelles  d'étang;  45?  i  de  prefloîrs ,  î88  ,  589 
Jus  de  champignons,  63o.  Jus  de  bauf,  comment 
fe  fait  ,  659  ,  680.  Jus  de  veau  ,  Jus  de  perdrix 
&  de  chapon  ;  Jus  de  poillba  ,  681 
Jufquiame ,                                                                  S"^ 


K 


Emperkems, 

Kermès  , 


K 


12 1 


LAbours  de  jardins,    2J  ;  de   plants,  iCi  ;   de 

vignes,                              ÎSS,   ÎS6,  597  ,    Î9S5 

Labunium ,  *"* 

Lacets  ,  ^l^ 
Lacs   coulans,    529,  Sii  ,  656  ;  les  éventer  ,    SJi 

Laiches ,  474 

Laine  d'autruche  ,    568  ;   de  vigogne  ,  ÎS» 

Laillées ,  Î9* 

Laitues    de    toutes    fortes ,    6$  ;  culture  ,  94  J    'es 

faire  lever  promptement ,  "* 
Lamproie  ,                                             4îî  »   45°  >  681 

Lancer,,-  SM  ,   59» 

Langue  de    bœuf,   de  cochon,  68ï  ;  de  mouton, 

de  veau  ,  ^^^ 

Langue-de-cerf,  5°^ 

Langiie-de-chien,  î°" 

Lanier,                                                 5^9,  Î72.    6o2 

Lapins  dans  les  jardins,  2°3 
Lapins  :  efpeces    &    inftinft  ;     cha^fe  ,    547  .  54?   * 

657  ;    comment    fe  fervent  ,  ^°^ 

Larme    de   Job,   plante,  ^^9 

Larmes   de    cerf,  î^" 

Larmes  de  la   vigne  ,    406  ;   utilités  ,  4^7 

Latirus  ,  ^i^ 

Lattes    &    ofiers    pour  le  jardinage  ,  x4 

Lavande  ,    65  ;    culture  ,    97  ;  vertus ,  Î06 

Laudanum  ,  42» 

Lavemens  ,  5^^ 
Laurier  franc,  6j  ;  culture,   97   i    autres    lauriers  , 

264 

Lauiéole,  ^7i 

Laies,  Sio>  59» 

Légiunes  ,  "ï 

Leiitifque  ,  ^7' 

l.eoiiurus  ,  ^"ï 

Leporaria  ,   .  "^^ 

Levier ,  outil  «  >49 

Levraut  ,  ^>^^ 

Lévriers  ,  49 1 

Lcurr*,  Î77  .  59* 

Bbbb  b  1 
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L  evure    de  bière  , 

Liage    de  la  vigne  , 

Liaifon    de  l'arbre  , 

Lie  de  vin,    572  ;   de  vinaigre  , 

Lierre  ,    Lierre  terreftre  , 

Lièvre  ,   y   drefier  les   cliiens  , 


416 

402  ,    406 

708 

49<ï 


Lièvre  ,  efpece  Si  choix  ,  541  ;  connoîiTance  ,  faifou 
pour  le  quêter  ,  542  ;  les  rufes  ,  le  chalîer  avec 
thiens  ,  545  ;  curte  &  dépouille ,  546  ;  comment 
fe    fert ,  682 

Ligamenteufes  (  plantes  )  ,  41 

Lignes,  pêche  ,  455,   454j  4ÏÏ  ,    45^5 

Lilas  ,  268 

Limaçons  ,  209  ,   365 

Limande  3  681 

Limiers  ,  49i  ,   S"  ;  S"  >    598 

Limons  ,   Limonniers  j  261 

Limonade j  729 

Lin  ,  307 

Linaire  ,  307 

Linotte ,  626 

Linx ,  551 

Liqueurs,  41S 

L'feron    (grand),  258 

Lifettes ,  inleftes  ,  107 

Liteau  ,  598 

Loche ,  460 

Loirs  ,  204 

Longe  ,   longer ,  598 

Lote  ,  450 

Lo  p  ,  525  ;  chaffe,  525,  526;  pièges,  528,  529; 
dépouille ,  ,$52 

Loup-cervier  ,  5Ji 

Loutre  ,  444  ;   drelîe  'k  la   chafle  ,   445  ;    piège    , 

467 
Louve  ,  pêche  ,  470 

Lupins  ,  106 

Lut,  luter  ,  lut.  de  fapîence  ,  42 j 

Lys  )   239»    507;   de  faint  Bruno,   239;   d'étang, 

308 

M 

MAcaron  ,  ^  714 

Macération  ,  macérer  ,  42J 

Mâches,    65  ;    culture,  97 

Macreufes  ,  476  j  566  ;  comment  fe  fervent ,   682  , 

683 
Madragues,  447 

Madrid  ,  607 

Magaler  ,  142  ,    267 

Mahuttes  ,  598 

Maillets  ,  14 

Mains  de   gloire  ,  52 

Majon  ,  460 

Maladies  des  plantes,  199  ;  des  chiens,  498  ;  des 
oifeaux  de  proie,  584  ;  des  roflignols ,  620  ;  àei 
feri.'is  ,  624  ;   des    autres  oifeaux,  631 

Mal  femé  ,    mal  f.btil  ,  59S 

Mandrago:e  ,  52  ,    307 

Mangeures  ,   Manteau  ,    Mantelures  ,  598 

Mannes  &  Mannequins  ,  ij 

Maquereau  ,  685 

Marais ,  3 

Maraîchers  ,  28  ,  30  ,   61 

Marcaflin  ,  '  520 

Marcottes,   57,    232,242,   347,   349,   359,   406 
Marguerites  ,  247 


Marinades  différentes ,  «g»  ,  €84 

Marjolaine  ,  65  ;    culture  ,  vertus,  98 

Marmelades   de  toutes  fortes  ,  729  ,    730 

Marronniers  d'Inde  :    refaire  leurs  têtes  f             282 

Marrons  confits ,  73o  ,    731 

Marres  ,  475 

Marriers  ,  476 

Marrube ,  307 

Martagon  ,  240 

Marte  ,    outil  ,  -    406 

Martelées,  marteler,  598 

Mc(rr;rtn;m  (  onguent)  353 

Martinet ,  406 

Marte,   Marte  zibeline  ,  559 

Malfacre  ,  598 

Maflepains  ,  71  j 

Maftic  pour  les  tiges   ravalées  $t  pour  les  greffes  , 

156.    Maftic  de    Meuuifiers   Si  autres,            756 

Mâtin  ,  492  ,  60Î 

Matis  ,   infecte  ,  20s 

Matricaire  ,  240 

Maturité    des  fruits  ,  190 

Mauve  ,  307 
Mauviettes  ou   Moviettes ,         485,556,   561,   684 

Mauvis,  557 

Mayennes    ou  Melongenes  ,  89  ,  240 

Mèche  pour   déterrer  les   renards,  557' 

Meceriium  ,  426 

Meigle  ,  outil ,  •                   406 

Melantzene  ,  240 

Mélefe  ,  '           270 

Mélilot  ,  307 

Mélifié  ,    65;    culture,  98,  307  j  eau,                 422 

Melon  ,65    66  ;    culture  ,  98  ,    99 

Melonniere  ,  10  ,   loi 

Ménagerie  ,  611 

Menée  ,  599 

Menge ,  460 

Menus    droits  ,    chafie  ,    599  -,  cuifine  ,  684 

Mercuriale  ,  308 

Mere-goutte  ,  368 

Merifes  ;  142 

Merlans  ,  684 

Merle,  485  j  55<>,  629 

Mefange  ,  629 

Métaux  ,    les    nettoyer,  756 

Meule    du  cerf,   508;   du  chevreuil,  S17 

Meunier    ou  Munier  ,  poiflbn  ,  45  S  >  460 

Meriers ,    oifeaux,  $60 
Meute  ,    599.  Voyej  Chiens  &    Chaflé. 

Mi::(ereum  ,  271 

Micocoulier ,  27J 

Miel,  751-,   mercurial ,  violât,  nénuphar,  326 

Milans ,  569 

Millefeiiille  ,  308 

Millepertuis  ,  308 

Mimofa  ,  249 

Miroir  ,    chafle  ,  653  ,  637 

Miroton  ,  684 

Mirtille  ,  269 

Miternes  ,  441 

Moelle   des   plantes ,                  "  SI 

Moineau    ou    Pailèreau  ,  628 

Moly ,  240 

Montée   d'eflbr;  Montée  pai  fiiite  ,  S99 

Movelle  ,  308 

Morill«s ,  624 
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MorilloH  ,   canard  ,  565 

Morfure  de  bêtes  venimeufes ,     84,  4J1  ,  559  ,  S40 


745> 


6»î 
459 
S99 
208 
406 
S69 
S46  >    $99 


357 


Morue  , 

Motelle  , 

Motte  ,    prendre    motte  , 
Mouches  , 

Moucheter  la  vigne, 
Mouchets  , 
Motiée  , 

Moules  ,  <)85 

Moufquets  (  compofition  &  doiè  de  la  poudre  à  )  , 

48 1 
Moufle  ,  2D2  ,  465 

Mouileaux  ,  '  607 

Mouflèr  ,  taire   mouflèr  le   vin  ,  585 

Mou/ierons  ,  685 

Moût,  751 

Mouton  :  rôt-de-bif ,  quartier  de  Mouton  farci, 
quarré  de  Mouton,  685  ;  côtelettes  en  haricot  , 
pieds  de  Moutons  farcis  ;  autres  à  la  faulîe 
blanche  ,   queues   de  Moutons  à    la    Saliite-MenC' 


houlî  , 
Mufle  de   lion   ou  de   veau  ,    fleur , 
Muguet  , 

Muid  ,    demi-Muid  , 
Muid-Normand , 
Mulet ,  poilion , 
Mulette  , 
Mulot  , 

Mumie    ou    Momie  , 
Mûres  liquides, 
Murs,    4,    5  ,    10,     II  ,    157  ,  159. 

Mur    de   douves  ,   Mur  flottant  , 
Mufaraigne  ou   Mufette,    infeûe, 
Mufcari, 
Muzer , 
Myrtes , 

N 

N' Ager  ,   machine   pour    nager, 
Nappe  du  cerf, 
I^appes  ,  filets , 
Narciflè  , 

Nallè ,  448  ,  4C6  , 

Nafturce  , 

Navet,  65.   Culture,  loi.  Vertus, 
Nénuphar  , 

Nerprun   ou  Noirprun, 
Nicotiane  ou  Tabac  , 
Nielle  ou  Nigelle  ,   tient , 
Nielle  , 

Mitre  ou   Salpêtre  , 
Niveau  ,    Nivellement  , 
Nœuds,   nombres    &.  petits   filets, 
Noix    confite»  , 
Korriii    ou  Alvin  , 
Nouer  la  longe  , 
Noues  , 

Noyaux  de  femence  , 
Noyer ,    416  ;   fon    fuc  , 


240    ; 


6b6 

240 
?o8 
375 
409 
460 

$99 

206 

46?  ,  464 

7?i 
Mur  de  terre  , 
290 
206 
240 

$99 
264 


474 


o 


OBier  , 
Oculus-Chri/i;  , 
Œil  Je  p  on.c  , 
(Kil-dc-boBuf  , 


476 
$99 

240 
6î7 

79 
jo8 
308 
îo3 
309 
240 
202 

479 
214  ,  216 

599 
7?z 
458 

$99 

47$ 
114 
427 


269 

2î6 

166 
240 


7ÎI 


d'ŒilIets  , 
Œillet   d'Inde, 

Œilletons  , 
(Eilletonner  , 


Œillet,  fleur  des  Curieux,  240;  qualités  qu'il  dcit 
avoir  ,  240  ;  terre  propre  ,  empotement ,  gou- 
vernement jufqu'au  piintems  ,  241  ;  au  printems 
&    en   été    ;   marcottes  ,    242  ;    graine    &    plant 

243 
Œillet  de  Poëte  ,    Œillet   d'Allema- 

24Î 

57,  74,    75  ,  24$ 
74,   Z4Î 

Œufs  à  l'orange,  à  la  trippe  ,  à  l'allemiande  ,  686, 
Œufs  au  pain  ,  au  jus,  au  jus  d'ofeille  ,  au  ver- 
jus, au  Init,  farcis,  à  l'eau,  au  miroir  ,687. 
Œufs    à  l'ofeille,  durs  ,  6SS 

Œufs    de   poillbn  ,  459 

Ofiiciers   des  Eaux  Se    Forets,  605 

Oignons  ,  légumes  :  efpeces  &  cultures  ,  65 ,  66  , 
102  -,  vertus  ,  309 

Oignons    de    fleurs.    Voye^  Fleurs. 
Oils   gras  &  maigres  ,  688  ,    CS9 

Oifeaux  aux   fruits,  20? 

Oifcaux  réfidans  ,  555.  Oifeaux  de  pafiage  ,  560, 
Oifeaux  aquatiques,  556,  564,  567.  Menus  Oi- 
feaux ,  560.  Oifeaux  de  rapine,  569  ;  de  proie, 
570  ,  $92  ;  de  leurre  ,  571  ,  $98  :  dift'érens  ra- 
mages des  Oifeaux  ,  570.  Oifeaux  de  volière  , 
610;  leurs  maladies  8c  remèdes  ,  631  ;  pour  les 
prendre ,  ^632  ,  656 

Oifeler   l'oifeau  ,  599 

Oifeleurs  ,  Oifeliers ,  6ii 

Oifons  ,  689 

Omelettes   de   différentes  manières ,  688 

Ongle  ,  taie  d'oifeau  de    proie  ,  599 

Onguents,  rofat   &.    autres,  5  52 

Opium ,  4^6 

Orangers,   Orangerie,  259 

Oranges    confites,  7^^ 

Orchis ,  55  ,    247 

Oreilles-d'ours ,  belle  fleur  ;  qualités  qu'elle  doit 
avoir  ,  243  ;  terres  propres  aux  Oreilles-d'ours , 
leur  gouvernement  en  pot  &  en  fleur  ,  manière 
de  les  œilletonner  ,  24s  ;  graine  ,  manière  de  la 
femer  &   d'en    élever  le  plant  ,  246 

Oreilles   de   chien  ,   493  ;  mal   aux   oreilles ,       499 
Oreilles  de   veau  farcies  ,  689 

Orfraies  ,  $69 

Orienter  ,  s'orienter    dans  les    bois,  SJ 

Origan  ,  Î09 

Ormeaix  taillés  ,  178  ;  greft^c  ,  2St.  Suc  d'Or- 
meau ,  427 
Ornithogalo/i  .  247 
Orpin ,  309 
Ortie  ,  309 
Ortolan  ,  561 
Orvale ,  309 
Orviétan,  328 
Ofeille  ,  65.  Culture  >  102.  La  conferver  cuite  pour 
l'hiver ,  689 
Ours,  551 
Outarde  ,  568 
Ouvrages  à  faire    au   jardin  pendant  chaque  mois  de 


l'année  , 


Oyes,   689;   fauvagcs,    504,    566.    Oye   nonnetre , 

566 


Acos 


550 


Paillailbiis  Si  Pieyont  ,    16,  Pailla/Ions  roulans  , 

189 
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Paillettes   de    fleurs  , 

Pain  à  coucou  , 

Pain   béni , 

Pain-de-pourccau , 

Palis  ou   Perchis  ,  clôture  de  perches  , 


J4 

296 

ï47 
il 


Paliflkdes  , 
PaliHer, 
Palmier, 
Pan-de-retz  , 
Panais ,  6$.  Culture  , 
Panicaut , 
Pâquerette  , 
Paradis,    pommier, 
Parage   de  la  vigne  , 
Paralyfie  d'arbres , 
Paralyfe  , 


IJ9>  274,  278 
187 
27J 
60  J 

lOÎ 

247 
247 
216 

402 ,  406 

200 

247 


Parc  à  gibier,  joj  ,   J99.    Droit   de  Parc,       607 
Parc  de  Vincennes  ,   &c.  607 

Parcs  à   poidbn,         "  447 

Parcliafier ,  599 

Parement  du    cerf,  jij 

Parenchyme  ,  5°  >  Si 

Pariétaire  ,  309 

Parpin  ,  291 

Parterre,  211.  Parterre  de  broderie,  de  compar- 
timens  ,  217.  Parterre  à  l'Angloife  ,  déccupés,  ou 
Parterre  fieurifte  ,  emplacement,  traits,  218, 
exécution  ,  entretien,  219  ;  dift'éreiis  deiièins  de 
Parterre  ,  222  ,  225  ,  224.  Parterre  à  fleurs  , 
224;  arrangement  des  fleurs  de  Parterre  ,  225 
Pas   (  planter  au  )  ,  406 

Pas-d'âne  ,  plante  ,  509 

Paflâge  d'oifeaux,  i6o,   61;  ,  6j4 

Pallées ,  '  657 

Pafîés  ,  754 

Pallé-pierre   ou  Perce-pierre  ,    6$,  Culture,         105 
Pafle-rage  ,  jio 

Pallereau ,  628 

Paflètous  ,  247 

Pallèvelours ,  252 

Pâte    de  pâté  ,    pâte  feuilletée  ,  689 

Pâte  de  grofeilles    &  autres  fruits,  752 

Pâtés  chauds  &c  froids,  gras  &  maigres  ,  690  ; 
petits    Pâtés  ,  69Î 

Patte-d'oie    de    jardin  ,  276 

Pater  ,  terme  de  fauconnerie  ,  599 

Patience,   65.    Culture,    105.   Vertus,  310 

Pâtifîèrje  ,    par   orrfre   alpliabétique  ,  708 

Pavies  ,  138  ,    142 

Pavillon  ,  28J 

Paumille  ,  S99 

Pavots  ,   247,   510,426.  Pavot  épineux,  256 

Peiux    des   graines,    50.    Peaux    des    racines,      51 
Pêches,  fruit;    origine,    I2i  ;  lilte  ,     145.   Pêches 
feches  ,  19Î 

Pêche    d'étang  ,  ,  440 

Pêche  en  général  -,  Pêche  de  l'anguille  ,  448  ;  de 
la  lamproie  ,  de  la  lotte  ,  de  la  bourbote  ,  de 
la  vipère,  4S0  ;  du  barbeau  ,  du  brochet,  452 
&  fitiv.  de  la  carpe,  455  &  fuiv.  de  la  brème 
&  de  la  vendoife ,  du  chabot  ,  du  goujon  ,  de 
de  Fable ,  de  l'éperlan  ,  de  la  motelle  &  du  ve- 
ron  ,  459;  de  la  loche  &.  du  meunier,  de  la 
perche  ,  de  la  plie  8c  du  carrelet  ,  460  ;  du 
fjumon  ,  461  ;  de  la  truite  ,  de  l'alofe  ,  des  an- 
chois ,  des  fardiîies  ,  462  &  fuiv.  du  congre  ; 
J^trets   pour    attirer  toutes   fortes    de    pciilons  , 


MATIERES. 

&  les  prendre  tant  à  la  main  qu'autrement  ^ 
46$  ,  466  ;  à  la  ligne  ,  à  la  naflé  ,  aux  filets , 
466  ;  au  feu  ,  467  ;  empêcher  les  gros  poiflbns 
de  fauter  par-delliis  les  filets  ,  467  ;  pêcher  k 
la  faine  ou  feme  ,  468.  Réfervoirs  artificiels  à 
poirtbn  ,  &  comment  l'y  pécher  ,  468  ;  garenne 
à  poiilbn  ,  appeiiéw"  fond  ou  porte  ,  469.  Pêche 
à  la  louve ,  à  l'épervier  ,  à  la  truble  ,  à  Ix 
chaîne  &  au  cormoran ,  470.  Pêches  des  écre-« 
viflès  ,  471.  Manières  de  prendre  les  grenouilles  , 
47J.  Aciiées  ,  laiche  ou  vers  de  terre  ;  police 
de  la  Pêche  ,  474  ;  diftinûion  de  ce  qui  eft  chair 
ou  poiflbn  ,  475.  Machine  pour  pêcher  à  la  lu- 
mière ;    autre   pour  nager  &  autre  pour  plonger  , 

47  <» 
Pêcheries  ,  447 

Pêchers.    Voye^i    Fruits   à   iioyaii. 
Peine    de    challe  ,  Û04 ,    605 

Pelage,  599 

Pelles  ,  14 

Peloufes  ,  i8i 

Pennages  ,   pennes,  S88,    Î9<> 

Penfées  ,    fleurs  ,  247 

Pentes   d«  jardin  ,  «6  ,    214 

Péoiie    ou  Pivoine  ,  fleur  ,  247 

Pépinières ,  tant  pour  les  jardins  que  pour  les  champs  : 
utilités  ,  113.  Pépinières  de  feme«ce  pour  les 
fruits  à  pépin;  pour  ceux  à  noyau,  114;  pour 
les  plants  champêtres,  iij.  Choix  de  plants, 
116.  Choix  de  la  terre  ;  Pépinière  de  plantg 
enracinés  ,  118.  Culture  des  Pépinières,  119 
Pépinières   de  vigne  ,  J49  >    5ï9  j    Î76 

Pep  ns  ,  114 

Percement    des  arbres ,  426 

Perce-neige  ,  247 

Perce-oreilles ,  *oî 

Perce-pierre  ,   65.   Culture  ,  10} 

Perche    de    vigne  ,  4^7 

Perche  ,  poiilbn  ,  4Î<'  >   4^°  »   69J 

Perdreaux  ,  S5  5  >  69? 

Perdrix,  efpeces ,  peuplement,  S55  5  engrais, 
chaliê  ,  diftindion  des  vieilles  ,  les  garder  mor- 
tes ,  S54;  apprêts,  693  ,  694 
Peclures  ,  600 
Perroquets  ,  Perriques  ou  Perruques,  6î^> 
Perficaire  ,  310 
Perfil  ,    trois    fortes,     C$.    Culture,   io5-   Vertus    , 

Perfpeftlves ,  285 

Pervenche  ,  Jio 

Pétales  de  fleurs ,  54 

Pétreaux,  i^î 

Peuplade  d'étang  ,  4Î9 
Pharmacie.  Voye^  Apothicalrerie. 

Philaria  ,  2?<l 

Picade  ,  4io>    4iî 

Pic-de-terre,  oifeau ,  Î<5S 

Plcéa  ,  279 

Pics  ,  outils  ,  ï4 

Pie,  570,650 
Pièce  d'eau.    Voye^  Eau. 

Pièce ,   terme  de   fauconnerie  ,  '          ^o» 

Pied    de    cerf,    510;  de    chevreuil  ,  518  ;   de    fan- 

glier  ,  Uo;  de  loup,  525  ,  531  ;  de  blereau  ,  539 

Pieds    d'alouettes  ,  247 

Pièges,  637  ;  à  loups  ,  $i2  ,  529  ,  SJo  ;    à  renards  , 

$5$  ,  iiC;  à  blereau»^  SÎ9- Avis   à  ce  fujet  ,  541 
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Pierre  vulnéraire  d'acier,  jzo 

Piemires  ,  600 

Pigaclie ,  6oo 

Pigeons  ,    56?  ,  6c8  ,    609  ;  comment  fe  fervent    , 
(J94.  Pigeons    fauvages ,  5<5} 

Pile   ou  Auge   à   piler  ,   408   ,  411.    Pile    angloife  , 

411 
Pilets ,    Pieffins  ou    Plumarts  ,  476  ,   s<56 

Pilori    d'étang  ,  45  î 

Pilules  ,  329 

Pimpreuelle  ,  65.  Cultiire ,   104.  Vertus,  510 

Pince  ,  outil  ,  ï4  >  Î49 

Pincer  les    arbres,    196;   la  vigne  ,  3  57 

Pinçon,    "  Cz6 

Pinçonnée  ,  638 

Pintades  ,  555 

Pioches  ,  Piochons  ,  14 

Pipe  ,  futaille,  37  5 

Pipeau,  CiS  ,    651 

Pipée  ,  659  -,  ftçon  &  préparation  de  la  glu  ,  641  , 
642  ;  gluaux  ',  643  -,  lieu  propre  à  la  Pipée  , 
64^;  choix  &  préparation  de  l'arbre  delà  Pipée, 
É45  ;  loge  du  Pipeur  ,  647  ;  avenues  &  routes 
de  la  Pipée  ,  648  ;  tendre  la  Pipée,  649  ;  heure 
convenable  ,  650  ;  façon  de  piper  &  d'appeller 
les  oifeaux  ,  651  -,  faifon  convenable  ;  tems  pro- 
pre, 655  ;  oifeaux  qui  fe  prennent  à  la  Pipée, 
655.    Gardes-challe     devroient     favoir    la  Pipée, 

656 
Piquette  de  vin,  370;    de  cidre ,  409,412 

Pirou  ,  Heu  fameux  en   oies  ,  5C6 

Pifcina ,  606 

Piflènlit ,  310 

Pifte  ,  597 

Piftile  de  fleurs  ,  54 

Piftolet  (  dofe  b.    ecmpofitlou  de   la  poudre   à  )   , 

481 
Pivoine  ,  plante  ,  247  3   3 10 

Pivoine  ,    oifean  ,  628 

Pivot  de  plante  ,  51 

Planches  de  jardin  ,  6  ,    8,    27  ,   59  ,  60,  61  ,  225 
Planes  pour  le    jardinage  ,  14 

Plantain  ,  310 

Plantes   labourées,   engrais,  22,    25 

Plantes,  diftindion  &  végétation,  41  ,  42;  entrée 
de  la  fove  ,  germination  ,  formation  ,  43  ,  44  ; 
germe  ,  raciiits  ,  tige  ,  fleurs  ,  fruits  ,  mort  ; 
caufe  de  ce  qui  arrive  aux  Plantes  dans  les  dif- 
férentes faifons  ,  44  ,  45  ;  diftcrens  efléts  de  la 
fève  fuivant  la  diftérence  des  Plantes ,  46  ;  leur 
fympathie  &  antipathie  ,  47  ;  leur  anatomie  ,  48  ; 
leur    multiplication  ,  j6 

Plantes  potagères.  Voyej  Jardin  potager. 
Plantes  annuelles.  Plantes   vivaces ,  31  ,  68.    Plan- 
tes   boifetifes  ,    non  boifeufes.    Plantes  fibreufes   , 
ligamenteufes  ,   bulbeufes  ,  tubéreufes  ,  charnues, 
genouilleufes  ,  41  ,  42 

Plantes  fortes ,  Plantes  odoriférantes  ,  65 

Plantes  qui  prennent  racines  dans  l'eau  ,  42  :  Plan- 
tes qui  reftent  en  place  où  on  les  feme  ,  Plantes 
qu'il  faut  tranfplanter ,  Plantes  qu'on  tranfplante 
fi  l'on  veut  ,  Plantes  dont  on  coupe  une  partie 
des  feuilles  &  des  racines  en  les  tranfplantant  , 
Plantes  dont  on  ne  fait  que  rafiaîcliir  les  racines 
fans  toucher  aux  feuilles  ,  Plantes  qui  fe  mul- 
tiplient de  graines  ,  Plantes  qui  fe  multiplient 
d'elles-mêmes     fans   qu'on    les  feme  ,  67.    Plantes 


qui  aiment  les  terres  fortes  ,  Plantes  qui  fc  pîai- 
fent  en  terres  légères.  Plantes  qui  veulent  beau- 
coup d'arrofemens,  68.  Plantes  qui  tn  ricir.anp. 
dent  peu  ,  69.  Faire  venir  les  Plantes  fort 
grollès;  les  faire  lever  promptement ,  m.  Ma- 
ladies des  Plantes ,  tant  arbres  qu'autres ,  199^ 
animaux  &  infeûes    qui  leur    nuifent  ,  20J 

Plantes   médicinales   ,  294     6"  fuiv. 

Planteurs  de  choux  ,   Maraîchers  ,  30 

Plants    champêtres  ,  femence  ,  115  ,    119.  Greffe  , 
121  ,    125  ,    130,    131  ;   terre  propre,     culture   , 
132,    134,   136,  152,  i6t 
Plants    d'ornemens,  276,  277,281 

Planter  ,  tems  ,  préparation  de  la  terre,  152; 
choix  du  plant,  154  ;  l'habiller,  155  ;  ordre  & 
diftance  ,  156.  Manière  de  bien  planter  ,  158  , 
159.  Labours  &  autres  entretiens  ,  161.  Âlaniere 
de  tranfplanter  les  arbres  tout  grands  ,  163 
280.    Fumier  propre  aux   arbres ,  164 

Planter    au   potager  ,   61.   Planter    un    arbre    par  les 
racines,  155.    Planter  à  l'augelot,    au  pas  ,  549, 

406 
Plantoirs  ,  14  ,    61 

Plateaux,  510,    600 

Platebandes  ,'  60,   220,225 

Pleyons.   Voye^  Paillaffons. 

Plie  ,    poiflbn  ,  461  ,  694 

Plier    les   branches  ,  187 

Plomb    à  tirer,    manière   de   le  faira ,  485 

Plongeons ,  566 

Plonger,  machine   pour   plonger,  476 

Plumart  ,  canard  ,  476  ,     566 

Plume    de  plante  ,  45  ,  44 ,     51  ;    d'autruche,    568 
Plume  ,    donner  la    plume  à   l'oifeau ,  600 

Pluvier  ,  562  ,  695 

Poches  ou   Pochettes,  filets,  548,634 

Poêle  d'étang,  452 

Poil  ,    mettre  l'oifeau  à  poil ,  600 

Pointer,  600 

Poiré ,  boiflbn  ,  407,   410.    Eau-de-vie  de    Poire, 

419 
Poireaux  ,  65  ,    66.    Culture  ,  104 

Poirée,  65.    Culture,   104.    Vertus,    3:1;    en   con- 
ferver  de   cuite  pour    l'hiver,  695 

Pcires  d'été  ,   145  ;  d'automne  ,  146  •,    d'hiver  ,    148» 
Poires    médiocres,    Poires    bonnes  en    compcte  8c 
à  cuire  ,  149.    Poires    feches  ,    194.   Poires   con- 
fites,  732  >    735 
Poiriers.    Voyex  Fruits  à  pépin. 
Pois  ,  65  ,  66  ;    culture  ,  105 
Poiilbns  limonneuH  ,  454.  Poiflbns  faxatiles  ,   fablon- 
neux  ;  Poilîbn   blanc,  43  5;    nourriture   ,     débit, 
440;  fuitCj,    442  ;  prendre  les  Poillons  à  la  main  ; 
à  la    ligne    &.  les    y   faire  venir  -,   les  attirer  dans 
la   naflè  &   dans    les  filets  ,  466  ;   les  prendre  au 
feu  ;    les     empêcher     de     fauter    par-deiîus     les 
filets ,                                                                       467 
Poivre   d'Inde  ou  de   Guinée  ,    65  ,   106.    Poivre  d« 
montagne  ,                                                                  271 
Poivrer  l'oifeau ,                                                         600 
Police    de  la    pêche,                                                 474 
Polypode  ,  3n 
Pommât  ,                                                            409,    410 
Pommes  :  lifte     ,     149.    Pommes    feches  ,           194 
Pommes    i  cidre  ;    efpcces    &     noms  ,    408  ,    409  , 

410 
Pommes   d'amour   ;   Pommes  de    merveilles  ,  65    , 
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89    ;  culture  ,     106.    Pommes     de     terre  ,    109. 
Pomme    épineufe  ,    249.    Pomme  d'Adam  ,      z6i 
Pommé.   Voyex  Cidre. 

Pommiers.    Voyci  Fruits   à  pépin    &.  Pommej. 
Poiiche  ,    boillbn  ,  41  î 

Poncires  ,  261 

Ponâiioa   des  plantes  ,  416 

Porcelaines  rompues,  756 

Porc-épic  ,  55^ 

Port-d'armes  ,  60} 

Porte  de   Pêcheurs  ,  469 

Portée  du   cerf,  S 10 

Portiques   de  verdure,  277 

Potager  ;  plantes    potagères.  Voyer[  Jardin  potager. 
Potage ,  69  c 

Potirons ,  65  ,  89  ,    loâ 

Pots  à  fleurs,  ij,    17  >  ^29  »  zSj 

Poudre    à    tirer  ou    Poudre    à   canon   ;  compofition  , 
479  J    épreuves,    effets,    4S1  ;    huile  pour  la  brû- 
lure  de  Poudre   à    tirer  ou  de  feu  artificiel ,   482 
Poudre    de   champignons,  C69 

Poulardes ,  697 

Poules   d'eau  ,  •  445  >   SS6 

Poules     de   Guinée  ,   de    Numidie     ou    d'Afrique  , 

S5S 

Poulets,   comment  fe    fervent,  697  ,  698 

Poulettes  ,  plantes,  Î47  \  407 

Poulka  ,  549 

Poupelain  ,  715 

Poupeton  ,  677 

Poupiettes,  698 

Pourpier,   6j.   Culture    ,     106.    Vertus,    jii.    En 

conferver    de  cuit  pour  l'hiver  ,  698 

Prendre   les    devans  ,  600 

Preflbirs  à  vin,    378  ,  J87  ;    gros  Preflbir  à  taiflbn  , 

à   cage  ,    389;   noms  ,    grandeur  &    grolîeur  des 

pièces  qui  les  compofent  ,    Î90.    Prefibir    nommé 

étiquet  ,    591  ;    pièces   particulières   à   l'étiquet  , 

392-    Prellbir  Provençal,  392 

Pre/ibirs    du    cidre,  411,  412 

Prelllirages     du   vin   ,   378;     du    cidre  ,  408  ,   409 

6"  J'tiv. 
Primevère  ,    Primerayé  ,  247 

Provins-,  provigner  ,  45,  57,    356,    407 

Pruneaux  ,  755 

Prunelles  (  vin  de  )  ,  415 

Prunes    ,    Pruniers    ,     144.    Prunes    feches    ,     195. 
Gomme  de  Prunier,  427.  Prunes  confites,    733 
Pucerons  ,  207 

Pulmonaire  ,  311 

Pulpe  ,  S  5 

Punaifes  ,  Ï07  ,   261 

Puput,  5j8 

Putois  ,  J39 

Pyramidale ,  247 


Q 


QUacquecendre  ,  600 

Quanioclit  ,  264' 

Quarreau  ou   Carrelet  ,  poiflbn  ,  461 

Quarrés  de   jardin  ,                     8  ,  10  ,   2ff,    S9  >   60 

Quartaut  ,    demi-quartaut  ,  37  J 
Quête  ,     qucter  ,  challê  ,  509  ,  511  ,  512  ,  523  ,  594 

Queue  ,    demi-queue  ,  37Î 

Queue  de  chien  à  arracher  ,  494 

Queue   d'étang  ,  434 

Queues   de   renard ,  292 


Quinconces  , 
Quinte-feuille  , 
Quinteux    (  Oifeau  )  , 


RAbat  ,  chafle  , 
Rabattre  , 
Rabots  de   jardinage, 
Raboulieres  , 
Races  de    chiens  , 


R 


158    »     Î7<S     y 

311  / 

600 


61% 

Coo 

ï4 

608 

491  ,    49î 


Racines  ,  44.  Anatomie  ,  50.  Figures  dans  les  Ra- 
cines ,  5:.  Racines  feminales  ,  $1.  FauH'es  Ra- 
cines ,  lîS  ;  gâtées  ,  20a 
Racines  ,  plantes  ,  6j 
Radicule  ,  4^  ,  44,  ji 
Radix  ,  65.  Culture  ,  107 
Rages   de    chiens    :     efpeces   ,    figues   ,   remèdes    , 

S  00   &  fuiv. 
Ragot,  520 

Rajeunir  ;    ravaler    un    arbre,    175    ,     177,  186, 

200  ,    203 
Raiforts ,  108 

Raiponce  ,  65.    Culture  ,  108 

Raifiné  ,  199  ,   369,   734 

Raifins  de  treille,  65,  iio  ,  150,  197  ;  garder 
le  Raifui  pour  l'hiver,  19^,  754;  en  avoir  de 
m'irs  dés  le  printems  ;  diftérens  Raifins  fur  un 
même   cep,  199 

Raifins;  noms,  efpeces:  à  quoi  5t  quand  ils  font 
bons,  342.  Raifin  fec  ,  199  ,  734.  Raifin  con- 
fit,  '  734 
Râles  d'eau  &  de  terre  ou  de  genêt,  $5<» 
Ralle  ,  grappe  de  raifin  ,  3^''» 
Ramages  des  oifeaux  ,  noms  propres  ,  57» 
Ramiers  ,  Joj  ,  5^5 
Ramollir  l'oifeau  ,  6oci 
Rampes  de  gazon  ,  28a 
Randonnée  ,  ^o* 
Rangier ,  S49 
Râpés,  façons  &  ufages,  î7i  >  572 
Rapprocher  une  Bête  ,  600 
Raquette  ,  ^57 
Rafer  ,  .  600 
Râteaux  ,  Ratiffoires  ,  ^4 
Rats  ,  ,^  106  ,  44S 
Rat  des  Alpes  ,  ^  ^^A 
Ratafia  rouge,  blanc  &  autres,  754}  75? 
Ratons,  716 
Rave  ,  6j.  Culture  ,  107 
Ravoirs  ,  447 
Raye,  698 
Rayer  les  voies  d'une  bête  ,  doo 
Rayons  ;  rayonner  en  femant  ,  Cl 
Receler ,  Coo 
Réchauftêmens  ,  ^3  >  77 
Réchaudêr  la  vigne  ,  4o7 
Réclame  ;  réclamer  ,  Coa 
Récolte  des  jardins  pendant  chaque  mois  de  l'an- 
jiée  ,  31.  Récolte  des  graines  potagères  ,71  >  7^ 
Recouler  la  vigne,  ÎS8  >  407 
Recouvre,  branche  de  vigne,  Î5i 
Redrelîer  des  arbres ,  281 
Refuite  ;  relaiilé  ;  relevé ,  Coo 
Regard  ,  289 
Régliiiè  ,  6s.  Culture,  i«8.  Vertus,  Jn 
Rejetions  ,  î^ 
Reine  des  Prés ,                                           .        '^^ 

Reinette , 
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149  ,  ISO 
JiJ 

45  î 

6oo 
ço7   ;    aborder    la  remife  ,    59} 


Relais   de  chafTe  , 
Hélais   d'étang  , 
RembûcJiemeiit  , 
Kemifes  à  gibier 

Renard-,  chafiè ,  Sî?  ,  SU;  pièges  &  rufes  sîS  . 
S}6  ;  mèche  pour  les  déterrer,  557  ;  dépouille 
du    Renard  ,  5  5^ 

Renne  ou    Rangier  ,  549 

Renoncule  ,    fleur  des    Curieux  ,  247 

Renouée  ,  Jii 

RenouvcUer.    Voyex   Rajeunir 
Repaires  , 

Repofée  -,    Requêter  , 
Réî'ervoirs  ,   287 

fon  , 
Rcflbie  , 
Refure  , 
Rîts, 

RJiapoiitic  , 
Riche  ,    animaux, 
Ridées  ;  Rider, 
Ris, 

R.is  de  veau  , 
RiHbles  , 

Kobs  , 

Robonir'ia  , 

Rocambole,    65.  Culture  j 

Rognon  d'un    coteau  , 

Rognons , 

Roitelet  , 

Romarin  ,  65.    Culture  , 

Romoraches , 

Rompre  la   vigne  , 

Ronce  ,     jiz.    Ronce    d'Ida 

Rondoii  , 

Roquette  ,  65,  Culture  , 

Rôles  ;    Rofiers  , 

Rofe    d'Inde  , 

Rofeau  , 

Rofette  , 

Rofllgiiols  :  noms,  612.  Chant  Se  difledion  ;  inftinft 
&  paHage  ,  615.  Nid  ,  les  prendre  &  les  élever, 
614,   617.    Nourriture,   618.  Diftinguer   les   mâ- 


217 
600 

446.  Réfervoirs  artificiels  à  poif- 

468 

600 

474 
654 

îii 
SSz 
600 
698 
698 
699 

3îî 

606 

,  io8 

Î4I 
699 
629 
108  ,  268 
108 
407 
269 
600 
108 
Î12 
248 

444 

407 


Salé  -,  petit  Salé  ,  699 

Salpêtre,    manière   de   le  tirer  ,    de    le    purifier  Se 

raffiner  ,  479  >  480 

Salfifix,  deux  fortps  ,  65.   Crlture  ,  109 

Sanglier  ;   connoillance    du  pied  ,    des    boutis   &.   du 

fouil  du    Sanj,;^er  ,    520;     le    difhigi'T  d'avec    le 

cochon  ;    où  trouver   les    Sangliers  ;    les    chafler  , 

521  ;  parler   ?i\    chiens    ,    <iiz  ;     chiens    bleflës 
par    un  Sanglier,    500;   dépouille    du    Sanglier    , 

522  ;  apprêt  ,  <>9<) 
Sanicle  ,  Ji*^ 
Sanfonnet  ,  ^jo 
Sarcelle.  Voyej  Cercelle. 
Sarcloir, 


Qo 


^50  , 

267  , 
445  , 


Sardines, 

Sarriette  ,  65.  Culture  , 
Saturidaca , 
Satyrion  , 

Saucifîés  -,    SaucilToi*- 
Sauge 


les,   619.    Maladies   &  remèdes, 

620 

Ro/îolis  , 

75S 

Rouées  , 

<3oo 

Rouge  ,  canard  , 

476  ,    56Î 

Routes  ,    chemins  , 

158 

Roux' vents  , 

202 

Ruchoirs  (arbres  faits    en), 

i8î 

Rue,   (js-   Culture    ,   109.    Vertus       312. 

Rue     des 

Indes  , 

266 

Ruellées  ;   rueiler   la   vigne  , 

555  .  407 

Rum  ,  liqueur  , 

420 

Rut  de    chaque  bête  ,                          505» 

S08  ,  517 

S 

^  Able  ;   fabîer  , 
»3  Sacre  ,  Sacrer  , 

219  ,  211 

5<i^,    571 

Safran  , 

ÎJ7  >   512 

Sain-doux  , 

699 

Saine    ou  Scme  ,  pêche  , 

468 

Sainte-Lucie  ,    arbre  , 

142  ,    267 

Saifons  :   explication    de    leurs   cffcts    fur    les  végé- 

taux , 

44;    45 

ëalades  , 

^.î 

îî 


toujours  prêtes, 
$05  , 


14 
46  s 

109 

265 

247 

699 

îii 

271 

700 

272 

601 

7oo 

5  $9  »4o7 

552.    S67 

249,    512 


Tome  II, 


6s  ,   68.    tulture,  109. Vertus, 
Savinier  ou   Sabine , 

Saumon  ,  4^1  >   462 
Savonier , 
Saurage  ;   Sor  , 
Sauflès    à    tous    mets   ?C 
Sautelles  ou  Sauterelles  , 
Sauvagine  , 
Scabieufe  , 

Sceau   de    Saiomoii ,  Jiî 

Sceller   hermétiquement  ,  42$ 

Scies  de  jardinage  ;    Scies  à  main  ,                           i4 

Scille  ,  249 

Scillitique  (  vinaigre)    ou    de  Scilles  ,                    7o8 

Scoliment ,  î<»<| 

Scolopendre  ,  3o6 

Scops  ,  oifeau  ,  57^ 

Scorpioïdes  ,   herbe  j  84 

Scorfonercs ,  I09  »   5iî 

Scrophulaire  ,  5iî 

Sécherefie  ,  27  ,  190  ,   202 

Secrets    concernant    le   jardin   potager  ,    iio    ;    la 

pêche  ,  46? 

Sefter  le   cerf,  i^i 

Seigle  ,                               ^  ?ïï 

Sel   ,  principe   de    la   végétation  ,  42 

Semailles    des    graines  potagères  ,  7i  >  72 

Semé  ,   pêche  ,  4^8 

Semence  cliaude  ;    Semence  froide  ,                          46 

Semer    au    potager,  61  ,71  ,72 

Semper  vlvum  ,  225 

Senneçon  ,  JIJ 

Senfitive  ,  249 

Serbin ,  27o 

Serfouette  ,  14 

Serins   ;   les  élever  ,  611  ;  pâtes  8c  nourritures  ,622  -, 

couvées  ,  62}  ;   maladies,  624 

Serpes ,    Serpettes ,  14 

Serpentaire  ,  Jlî 

Scrpiller  ,  iSl 

12  ,  2S9 

Scve  :  entrée  ,  4}.  Seconde  fcve  ;  avions  de  U 
lève  ;  circulation  &.  force  ,  45  ;  diflcrencc  de  fes 
elVets  fuivant  la  dilVérencc  des  plantes  ,  46.  Cef- 
fation  de  fève,  29  ,  190,  20}.  Tirer  la  levé  ou 
le   fuc    des    végétaux  ;    méthode  St  utilités  ,  426  , 

4^7 

C  c  c  c  c 


Serpolet  , 

Serre  ,  11.    Soins 
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Sevrer  la  marcotte  ,  57 

Siller.  l'oifeau  ,  575  ,  6oi 

Similor  ,  le  nettoyer,  756 

Simpathie    des  plinites  j  47 
SJ'.rplcs    :   culture    &  ulage-dcs    Simples,  par  ordre 

alpliabétique  ,  2fj4 

Situation    du    j;  îdiii  ,  j 

Sûlanum  ,  26? 

Sole  ,  700  ,  701 

Soleil  ,  f.aiir,  249 

Selle  Je  bêtes  ,  '  601 

SoiniTiL-es  ,  601 

Sommets    de  fleurs  ,  J4 

Souche  de  badin  ,    zSÇ)  ;   de  vigne,  407 

Soucy  ,  249,    ?iî 

Sourtlet  pour  foutirer    le    vin  ,  582  ,     jSj 

Soufre  gris  ,  jaune,    purifié,  480 

Soufrer   le  vin  ,  J84 

Souil  ,  Sio,  601 
Sources.    Voye^  Eaux. 

Souris  ,  204 

Soutirer  le    vin  ,  jSz 

Statice  ,  249  ,   28$ 

Stérilité   des    arbres  ,  201 

Stramoiihim  ,  249 
Suc    de    la  terre.  Voyex   Sève. 
Suc    des  arbres    Se  plantes  ;   qui    font  les   végétaux 

qui    en   donnent  le  plus  ;     comment    on   le    tire  , 

416  ;    utilités   des  Sucs  ,  427 

Sucre  ,  718 

Suivre  ,  601 

Sumac  ,  266 

Sur-aller ,  Coi 

Sureau,  514-,  fuc    de    Sureau,  427 

SuT'geons  ,  57 

Surneigées  ;    Surpleues  ,  601 

Syringa  ,  268 

Syriot,  485  ,   565 
Syrop    de  coings  ,    d'abfinthe  ,    de  guimauve  ,    525  ; 

de  chicorée  compofé  ,   de    fleurs  de    pas-d'âne   , 

326 


TAbac.   Voyej   Nicotiane. 
Table    de    Marbre  ,  Jurifdiftion  ;  606 

Tablettes   du  guimauve  ,  Î27 

Tabouret  ;   plante  ,  299  ,    514 

Tail'e    des    arbres  :  pourquoi    &  quand  fe  fait  ,  165  ; 
cof.noître    les    branches   ;   règles    générales     de  la 
Taille    ,  166;   tailler    court;    tailler    long,    167   ; 
quarrément  ,     en  crochet  ,    168  ;    Taille  des  bran- 
ches à  bois  ,    169  •,  Taille   des  branches    à     fruit  j 
tailler    en     moignon   ,    à  demi-bois  ,  en   ergot   , 
à  l'épaiffeur    d'un   écu  ,   en   talus    ou   en  pied-de- 
b'che  :  fuite  des    préceptes  ,  170  ;  règles  &  exem- 
ple de   la    Taille    de  la    première     année   ,      171. 
Taille    de    la   féconde   année,    172  ;    Taille    de    la 
troifieme  année,  175  ;    pour  un    ai  bre  vigoureux  ; 
ravaler  ,    renouveller  les  aibres  ,   177  ;   les  former 
«n    bniiïbii  -,  en    contre-efpalier  ,    178;    Taille  des 
arbres    mal    plantés   bu   mal   taillés   ,    179,    r8o  , 
181  ,    182.   Particularités   fur    la    taille  &C    l'entre- 
tien   des    fruits  à  noyau  ;    Taille    des    pêchers     & 
abricotiers  ,    184  ;     Taille     des   pruniers  ,      185    ; 
rétablir   un  pêcher  mal    conduit  ,  vieux  ou   dépéri  ; 
grefl'cr  &    conduire    les  vieux  arbres  ravalés ,  186  j 
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Tailles   des   arbres    cliargcs   de  bois    fans  frtfits 
Se    des   arbres    à    plein   vent  ,  18^ 

Taille  de  la   vigne  ,    550  ,     351  ,    352  ,  35?  ,  ?54, 


Taifîbii  , 
Taies  , 
Talmoufcs  , 
Talus  , 
Tamaris  , 
Tanaific  , 
Tanche  , 
î'aons , 
Tapis   de    gazon  , 


355  ,  599 
558 

57  ,  2z8 
716 

282 

271 

456,  701 
20J 
282 


l'apiileries   :    en    détruire   les  teignes  ,  210 

Taquet ,  601 

Taravelle  ,    outil  ,  349 

Tarin    ,  627 

Tartelette  ,  716 

Tartes  ,                                                                716  ,  717 

Tartres,  572 

Taupes  ;    Taupieres  ;    Taupicrs  ,  205 

Teignes,  iiifeftes ,  210 

Tendon    de    chien    à    couper ,  494 

Teneur ,                                                         -.  601 

Tenir-à-mont ,  6e i 

Térébenthine  ,                                                   270  ,  271 

Térébinthe,  271 
Térébration   des  arbres ,    416.   Voyc^   Suc. 

Terralîés ,                                                6,  11  ,  214,  284 
Terre.    Voye-{   Jardins. 

Terres    humides  &.    gralles ,    71.  Terres  propres  aus 

arbres  fruitiers  ,    154.    Terre    ufée  ,  200 

Terres  à    vigne,            359,    540,   346,   358,  57$ 

Terres   d'engrais  ,  2? 

Terrer  la   vigne;    terrage  ,  ^(>^ 

Terreau;  terroter  ,                                              25  ,  61 

Terrein    fec  ,                                                            70  ,  71 

Tefurer  ,  ûoj 

Têtard    ou   Têtu,  poifTon  ,  460 
Tête    :   comment  on  la  refait    aux    arbres    de  tige  , 

282.    Faut-il  la    leur   couper    en   les  plantant  ,  281 

Tette-chevre  ,   oifeau  ,  57° 

Tête  de  cerf,    5ot  ,  '508  ;   de    chevreuil,  5^7 

Tête  :   faire  la  tête   à    un    oifeau  ,  601 

Thé,  7ÎÎ 

Thermomètre ,  ^7 

Thlafpis  ,  249 

Thon  ,  701 

Thralc   ou   Toine  ,  5  57 

Thym,  65,    68.   Culture,   109.    Vertus,  314 

Tiers  ,  canard  ,  S^^ 

Tiercelets  ,                                                       597  -,  601 
Tige,    44,     52.   Arbres  de   haute  ou  de  demi-Tige  , 

136  ,    280  ,   282.  Maltic    pour  les  Tiges  ravalées , 


I5<î 

204 

314 

478  ,   605  ,  63Î 

601 

601 

320 

736 

14 

Tondre  les    arbres    &  arbrifieaux  ,  281 

Tonelle    ou   Tomberel,  47^  ,  605  ,   635 

Tonneaux,  3^4)   374?    î^o,    581 

Topinambours  ,  65  ;   culture  ,  lej 


Tigres ,   infeftes  , 

Tilleul  , 

Tirafié  , 

Tirci    de  longue  , 

Tiroir, 

Tifane, 

Tombac  ,    le  nettoyer  , 

Tombereaux  , 
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Tortnentille  , 
Tortelle  , 
Tortue  , 

Touclier   au    bols , 
Touraille  ou  Tourelle  , 
Tourds  ou  Tourdes  , 
Tour    de  Charlatans , 
Tournefol , 


Î14 
315 

701 
601 

557 

249 


Tourtes  ,    tant  en   gras   qu'en    maigre  ,     701  ,  702 
Tourterelle  ,  5<>?,    62S 

Tout-bois  C  tl"  )  »  ^77 

Trace  ,  597 ,    601 

Tracer  ;   Traits  de  parterre  ,   217  ,  218  ,  285  ,  284 
Traçoirs  ,    outils  ,  14 

Train  ;  Trait  ,  601 

Traîneaux  ,  60 J,  6j  j 

Traînée  ,  658 

Tramail  ,  45^  ,   656 

Traiifplanter  ,    manières  ,  16;  ,    279  ,    280 

Tranfport  des  arbres  ,  15^,  16 j 

Traquenard  ,  444  ,    5^9  ,     555 

Trébucher,  616,658 

Treillages  ,  I39  >    ^^S 

Tricolor  ,  249 

Tric-trac   pour  le  loup  ,  J27 

Tripe-madame,   65.   Culture,  109 

Troches  ,  5îo  ;    601 

Troène  ,  268 

Trolie  ,  601 

Trompette  d' Allemagne  ,    plante  ,  89 

Tronc  ,  52.  Cernes  qui  en  marquent  l'âge  &  l'orient, 

5î 
Truble    ou  Trouble,  447  j  47 1 

Truelles  de  Jardinier,  ij 

Trv.fîes    &    groilès  Truffes  ,     .  65  ,  110,  702 

Truites  d'eau;   Truites  faumonnées  ,   462,  465  ,  705 
Tubéreufe  ,  fleur  ,  249 

Tubireufe    (plante),  41 

Tulipe ,  reine  des  fleurs  ;  coiinoidance  des  belles 
Tulipes  ,  249  ;  deux  efpeces  difl'crentes  ;  noms 
des  Tulipes  ,  252  ;  terre  propre  ,  tems  &  manière 
de  les  planter,  25?  ;  gcuverneme  ici  i!'[  1'  à  la 
fleur,  254-,  éliter  les  Tulipes  quand  elles  font 
en  fleur  ;  choix  de  ce  les  qui  font  propres  pour 
graine  ,  256  ;  quand  déplanter  les  oignons  ;  leur 
ordre  &  leur  confervation  ;  graines  ,  tems  de  les 
femer ,     &  leur   culture,  ,  258 

Turcs ,    infeftes  ,  20$ 

Turlotte  ,   pêche  ,  4J4 

Tuyaux  ,  288 

Juyaux    de  plantes  ,  52 


V  Aines ,  601 

Vailléaux  fervant    à    diftiller  ,  425 

Valériane   ou   Valerienne  ,  258  ,    J14 

Vanneau  ,  485  ,    558 

Vannes  ,  6or 

Vannets ,  447 

Vafes ,    285.  Vafes  rompus,  756 

Vautours  ,  569 

Vautrait  ,  521  ,    601 

Veau  ,    comment    fe    fert ,  70} 
Végétation  ,  définition  ,   41.  Principes  ,    42.    Cours, 
4i.    Anatomie  ,    48.  Multiplication  des  Végétaux  , 

56-    Végétation    des    boutures,  Si 

Velar ,  jij 


/55 

Venaifon  ,  jo?  ,   6oi 

Vendanges,    J64  ,   365,  Î77-    Voyej  Vignes. 
Vendoife,  455  ,  458,  459 

Ventolier  ,  Coi 

Vents ,    î  ,   4  ,   y.   Vents  roux  ,  202 

Verdures,  plantes  ,    65.  Verdures ,  plants  ,         277 
Verge    d'or  ,  plante  ,  ''  \  315 

Verge   de   huau  ;   Verge    de  meute  ,  601 

Vergerôns  ,  563 

Verjus,    65.    Culture,  lio  ,    197  ,   704;   le   garder 
en   grain;    le    prefliirer ,  704.  Verjus  confit,   755 
Vermiller;   Vermiiiis  ,  521  ,  6oi 

Veron,  455  ,    459 

Véronique  ,  jj  j 

Verreries,  3^4 

Verres  cailes  ,  -,.  7.5 

Vers  ,    209.   Vers   à  pêcher  ,    4^3  ,  466  ;    pour   les 
attirer  hors  de    terre  ,    474.  Vers,  t^  çhienS  ,  499 
Verveine,  /..j      .  515 

Vervelle  ,  Coi 

Viande;   la   mortifier,  la   garder,  705 

Viandis ,  éoi 

Viette  ,  407 

Vignes  de  treille  ,  iio  ,     197 

Vig'ies.   I.   Profits,    jjS;  terres  &    expofitio»   pro- 
pres,   559;    principales  efpects  de   raifius;^^à   quoi 
&   quand  elles   font  bonnes,    542;   raifiiis    propres 
à  de    certaines     efpeces    de   terre    plus  qu'a    d'au- 
tres ,    346  ;    choix  au   plant  .de  Vigne  ,  quant   fiu 
bois,     547.    II.    Culture   de    la     Vigne   ji.fqu'à    fa 
cinquième   année  ,     347.     1°.    Tems    de    lever    le 
plant,  de  planter  ;  Vigne  haute;   Vigne  moyenne, 
348  ,    376  ;   pépinière    de    chevelées    ou    de     mar-' 
eottes  ,    349.  Vigne    balle,  350,    376.2°.    Travail 
à  faire   aux   Vignes  jufqu'a  leur  cinquième  année  j 
travail   de  la-  première   aanée  i    tiavajl.  de    la    few 
conde   année,    ébourgeoiniement   ,    350   ^   travltil 
de    1.1    troilieme    année  ;    taiLe   de  la    Vigne    félon 
fes   trois    états  ,    451  ;    féconde   taille  de  la  haute 
Vigne,    352  ;   féconde    taille    de  la  Vigne  moyen- 
ne ;    raifon    des  ileux    tailles    précédentes,    354; 
féconde  taille    de  la  Vigne  balle;  labours  ;  rueller 
la  Vigne  ,  3  55  ;  provins  ,    provi^ner  ,  travail  de  la 
quatrième  année  ,     356  ;     travail  de    la  cinquième 
année  ;    foins    particuLers  ,     5  57-    5°-     Comment 
garnir    une    jeune  Vigne  ;   remarques  fur  le  terrein 
qu'on    veut  planter   en    Vignes,     358.    Sautelles    , 
pépinière    de  marcottes   ,    359.    4".    Greffe   de    la 
Vigne,  359.  Culture  ,  36c.  S°.  Fum.ige  ,  terrage,  361. 
Inl'ecles   nuilibles   à   la    Vigne  ,    362.  Autre  elpece 
de   Vigne    balle;    Vignerons,    5C'5.  Vigi-.e  porette , 
364.    III.   Vendanges  ;    tejtis  &    ban  ,   manière    de 
façonner    les    Vins,   364,     365.    Vin  rouge  ;  Vin  à 
repaliér  fur  le  marc  ,  366.   Vin    gris  ;    Vin  clairet, 
367.    Vin    blanc;   Vin   doux,    568.     Vin    mufcat; 
Vin  bourru  ;    manière   de  contrefaire    le  Vin  d'Ef- 
pagne,    369.  Piquette  ,  37c.   Râpés  ,     371.    Ufage 
des  râpés  ;    droit  de    banvin  ;   tartre  ;   lie    de    Viii 
&  cendres    gravelées  ,     372.    Futailles  ,    375.     IV. 
Vignoble  de     Champagne  ,    ou  manière    de    culti- 
ver la    Vigne    Se  de   faire   le  Vin  en  Champagne-, 
culture  de  la  Vigne,   375.  Vendange  ,    377  ;  prcl, 
furage  ,    378  ;    entonnage  ,    380.     Vin  rouge  ,    Vin 
gris   ,    381.    Soutirage,    382.    Vin   mouHeux ,    385. 
V.    Preflbirs  à   Vin,    387- VI.  Vignoble  d'Orléans  ; 
tems    &    manière     de    planter    la    Vigne    ,    393    ; 
la  tailler  ,   596  ;   fofles  ;  premier  labour  ,  397  ;  bi- 
C  C  C  C  C  2. 
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nage  ou  fécond  labour  -,  rebinage  ou  troifieme 
labour  ,  398  ;  quatrième  labour  ou  cartager  ,  399; 
charnier  ou  échalas  ,  400  -,  liage ,  ébourgeonne- 
ment  &  accollage  ,  parage  &.  dirtcrens  fumiers, 
402,  405  ,  404  •,  explication  des  termes  de  Vi- 
gnobles ,  40s  -,    larmes  de    la    Vigne  ,  406  ,   à,z6. 


Vigne  ,  utilité  , 
Vigne    porette  , 
Vigne   vierge  , 


îî?,  î6î  ,   Î76  ,   Î9Î 


417 
Î64 
Z69 
435 
SSO 
601 
Î78,   î86 

Î22  ,     J70 

J70 

Î70 
Î70 
41} 


Vignerons  , 

Vigogne  , 

Vilain  (  chaflè  de  )  , 

Vins  de    rivière  ;  Vins  de   montagne  , 

Vin    d'.ibfinthe  , 

V  1    de    cerifes  , 

V  1    de    coings , 
Vi"    de    raifins    fecs , 
Vil  (le   genièvre;  Vin    de  prunelles, 
Vin  :  façon,    365  ;    Vin  rouge  ,    566;  Vin    rouge  de 

Champagne,    j8i  ;    Vin    à    repallèr  fur    le  marc  , 
966  ;  Vin  gris  ,   567  ,    5^i  ;  de  Champagne  ,  581  ; 
Vin    clairet  ,     367  -,  Vin   de   mere-goutte  ,    blanc  , 
doux  ,  î68  -,   Vin   mufcat  ,  bourru  ;    contrefaire  le 
Vin   d'Efpagne,    569;     demi-Vin,  î7o    ;    fecrets 
pour   le   Vi''  ;    le    clarifier  ,  le  dégraifler  ,    l'em- 
pêcher   de  tourner,     57?  ;     l\ii   ôter   le     goût    de 
moifi  ;    rétablir    le    Vin    gâté  ,    fortifier  &   conser- 
ver un    Vin    affbibli  :    pour   celui   qui   fent    l'aigre 
ou  l'amer  ;    adoucir  un  Vin  verd  ,    374;    coiiferver 
le    Vin    lons-tems ,    bianchir  celui    qui    a    jauni  , 
375  ;    Vin  ^,r.is  ,    37Î  ,     385  5     faire    moulièr   le 
Vin  ,    î8ç   ;    Vin  de  te-nte  ,    407  ;    eau-de-vie    de 
de  Vin,   418.  Aufu-p!us,voyej  Vignes. 
Vin  fébrifuge  ;  Vin  émi-tiqae  j  Vin  aromatique  ,    323 
Vinage  ,  ?7  2 

Vinaigres ,  704    6"  fulv. 

Vinaigre    des   quatre   voleurs  ,   J2J.    Vinaigre    fcilli- 
tique  ;  708 


Vinceniies  (  parc  de  )  , 

Violettes  ,   65  ,  no,   258,    315. 

ou  en  pyramide  , 
Vipère  ,  450  ;  poudre  ,  fiel  ,  graiiTe  ,  morfure 


Viroles  ,   clieuilles , 

Vifacos , 

Viviiria  , 

Vives , 

Viviers , 

Vodres  , 

Voix  du  cerf, 

Vol;   voler;   volerîe  ,    haute    &  bafle ,    571 
601.    Vol    pour    le    milan  ,    pour    le   héron 
la  corneille,    581.    Pour    les    champs,  pour    la  ri^ 
viere ,    582.   Pour   pie,    pour  lièvre  ,    583.    Pour 


60  f 
Violette  arborée 
247 
>4Si  > 
S  00 
20S 

s$$ 

6o(i 
70J 
44<S 
43r 
Sir 
590  , 
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canard  ,  pour  lapin  , 
Vol  du    chapon  , 

Volaille  ;   la    mortifier  ,  la    conferver , 
Volets  , 

Voleurs  de    pigeons , 
Volière    à  perdrix  ,    506  ,    507  ; 

pigeons ,   608  >   à  oifeaux  , 


$91 

60» 
7CÎ 
C08 
609 
à 


Volubilis  , 

Voye  , 

Vrilles  , 

Vriilettes  , 

Uro'gallus  , 

Ultenlile    de    jardinage    ,    13 

Vuide'  ;    f.^iie  vuider  , 
Vulnéraires, 


YEble  , 
Yeux  dans  la  petite   vérole 
Yeux  , 
Yvette  , 
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285  ,  610 

597 
407 
186 

S  54 

d'apothicairerie  , 

Î19,  320 


3i(S 

inflammation  des 

Î2Î 


Fin  de  la  Table  des  Matières, 


APPROBATION, 

J  'AI  lu  ,  par  ordre  de  Monfeigiieur  le  Vice- Chancelier  ,  cette  Edition  de 
la  nouvelle  Mai/on  Rujlique  ,  ou  Economie  de  tous  les  Biens  de  Campagne  , 
&  je  l'ai  trouvée  conforme   à  la  précédente.  A  Paris  ,   ce    lo  Janvier  1767. 

Signé  ,  Marin. 
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ouïs  ,   par  la  grâce  de  Dieu  ,   Roi  de  France  &  de  Navarre  :  A  nos  amés 
iSc  téaux  Confeiilers  ,    les  Gens  tenans   nos  Cours    de    Parlement  ,  Maîtres  des 
Requêtes    ordinaires  de  notre  Hôtel  ,   Grand-Ccnfeil ,   Prévôt  de  Paris ,  Baillits  j 
Sénéchaux  ,   leurs   Lieutenans   Civils  ,   &  autres  nos  Jufticiers  qu'il  appartiendra  , 
Salut.  Notre  amé   Pierre-Ftienne-Germain  Durand,  Libraire  ,  Nous  a 
fait    expofer    qu'il    defîreroit    faire    réimprimer    &  donner   au   Public  ,    un  Livre 
intitulé  :  La    nouvelle  Maifon  Rujîique   ,    ou  Economie  générale   de    tous  les   Biens 
de  Campagne  ;    s'il  Nous  plaifoit  lui  accorder  nos  Lettres    de  renouvellement  de 
Privilège    pour   ce  néceffaires.    A   CES    Causes    ,    voulant   favorablement   traiter 
l'Expolant  ,   Nous    lui  avons   permis    &  permettons  par  ces    Préiéntcs    de  faire 
imprimer    ledit     Ouvrage    autant     de    fois    que    bon    lui    fembîera    ,    &    de   le 
vendre  ,   faire    vendre  6l   débiter   par    tout  notre  Royaume    pendant  le    tems  de 
neuf  années   confécutives  ,   à  compter  du  jour  de  la  date  des  Préfentes.  Faifons 
défenfcs  à  tous  Impruneurs    ,   Libraires   &  autres  Perfonnes    de    quelque    qualité 
&  condition   qu'elles   foient    ,   d'en  introduire   d'imprefîion   étrangère   dans  aucun 
lieu  de  notre  obéiflance  ;   comme  aufîi    d'imprin^er   ou    faire  imprimer  ,  vendre  , 
faire  vendre  ,  débiter  ,   ni  contrefaire  ledit  Ouvrage  ,  ni  d'en  faire  aucuns  Extraits 
fous  quelque  prétexte  que    ce    puilTe   être   ,    fans    la   permiHlon   exprelfe    &  par 
écrit  dudit  Expofant  ,    ou  de  ceux  qui  auront  droit  de  lui  ,   à    peine    de   confif- 
cation  des   Exemplaires  contrefaits  ,  de  trois  mille  livres  d'amende    contre  chacun 
des  Contrevenans  ,   dont   un  tiers  à  Nous  ,  un  tiers   à  l'Hôtel-Dieu    de  Paris  ,    & 
l'autre  tiers  audit  Expofant  ,   ou  à  celui    qui  aura  droit  de  lui  ,  &  de  tous  dépens 
dommages  &  intérêts  ;  à  la  charge  que   ces   Préfentes  feront  cnrégiftrées  tout  au 
long  fur  le    Regiftre   de  la  Communauté   des  Iinpriineurs   &   Libraires  de  Paris , 
dans  trois  mois  de  la   date    d'icelle    ;    que  l'imprcflion  dudit  Ouvrage    fera  faite 
dans   notre  Royaume  &  non  ailleurs  ,   en   beau  papier  &  beaux  caractères  ,  con- 
formément aux  Réglcmcns  de  la  Librairie  ,    &   notamment   à  celui    du   10  Avril 
1725  ,   à   peine    de   déchéance  du    piéfcnt  Privilège  ;    qu'avant    de    l'expofer    en 
vente  ,   le  manufcrit  qui  aura  fervi  de  copie  à  l'impreHlon    dudit  Ouvrage   ,    fera 
remis  dans   le    même   état   où  l'Approbation    y    aura  été   donnée  ,  es    mains  de 
notre  très- cher  &  féal  Chevalier,  Chancelier  de  France  ,  le  Sieur  DE  LamoiGNON  , 
&  qu'il  en  fera  enfuite  remis  deux  Exemplaires  dans  notre  BihliDtheque  publique  , 
un  dans  celle  de  notre  Château  du  Louvre  ,   un    dans  celle   de  notrcdit  Sieur  DE 
La  MOIGNON  ,  &  un  dans  celle  de  notre  très- cher  &  féal  Chevalier  ,   Vice  Chan- 
celier &  Garde  des  Sceaux  de  France  ,   le  Sieur  DE  Maupeou  ;  le  tout  à  peine 
de   nullité    des   Prcfcutes  :   du   contenu  dcfquels  vous  mandons    &    enjoignons   de 
faire  jouir  ledit  Ex[)of;int  &  fes  ayans  caufes  ,    j)lciriement  &  ]>ainblemcnt  ,  f;ins 
fouffrir  qu'il  leur   foit  fait  aucun  trouble  ou  empêchement.  Voubns  qu'à  la  copie 
des  Prélentcs  qui  fera  imprimée  tout  au  long  ,  au  connncnccmcnt    ou  à  la   Ha 


dudit  Ouvrage  ,  foit  tenue  pour  duement  fignîfîce  ,  6c  qu'aux  copies  coilationnées 
par  l'un  de  nos  amés  &  féaux  Confeillers  ,  Secrétaire  ,  foi  foit  ajoutée  comme  à 
1  Original.  Commandons  au  premier  notre  Huifliier  ou  Sergent  fur  ce  requis  ,  de 
faire'pour  l'exécution  d'icelles  ,  tous  aéles  requis  &  nécclfaires  ,  fans  demander 
autre  permilTion,  &  nonobftant  clameur  de  Haro,  Charte-Normande,  ik  Lettres 
à  ce  contraires  :  CaR  tel  eft  notre  plaifir.  Don-né  à  Verfailles  le  quatrième  jour 
du  mois  de  Février  ,  l'an  de  grâce  mil  fept  cents  foixante-fept  ,  &  de  notre 
Règne  le  cinquante-deuxième.  Par  le  Roi  en  fon   Confeil.  LE  BEGUE. 

Je  fouflîgné  ,  Pierre-Etienne-Germain  Durand,  Libraire,  reconnois  que 
Madame  la  Veuve  Savoyc  ,  &  que  MeHleurs  Nyon  ,  Saillant ,  DclTaint ,  Bauche  , 
Samfon  &  Humblot  ,  font  intérefîés  dans  le  Privilège  de  la  Maifon  Ruflique  , 
fuivant  leur  part  &  portion  mentionnées  en  l'Ade  de  Délibération  fait  entre 
Nous  le  10  Juin  1766.  A  Paris  le  10  février  1766. 

Signé,  DURAND,  ISlevcu. 

Regijîré  le  préfent  Privilège  ,  enfemble  la  Cejfion  ,  fur  te  Regijlre  XVIÎ  d&  la 
Chambre  Royale  &  Syndicale  des  Libraires  &  Imprimeurs  de  Paris.  N".  fol.  151  , 
conformément  au  Règlement  de  172},   A  Paris  ,  ce   10  Février  lyôj. 

Signé,  DESPILLY,  Adjoint. 
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